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тема номера 


Деликатесы 
по-домашнему 


5 
Горчичные, медовые Пальчики оближешь! Сладких сюрпризов 


Подпишитесь! Подписной индекс по «Каталогу российской прессы» 24474 


«Ну и погодка выдалась! – 
подумала я, закончив работу с 
письмами читателей. – А ведь 
хочется еще заглянуть к одно- 
муавтору, чтобы вместе подо- 
брать фото вномер». 

Я не случайно посмотрела 
в окно. Зима вот-вот вступит в 
свои права, а в письмах читате- 
лей столько тепла! Словно лето 
вернулось: как тут не поверить в 


сказку наяву! Но не братья меся- 
цы местами поменялись, мы-то с 
вами точно знаем, что заготовки 
приравнены к сезонному явле- 
нию весьма условно. И запросто 
можем удивить всех зимой аро- 
матом только что сваренного ва- 
ренья! Замороженные ягодки мы 
же для этого заготовили! Солить, 
мариновать, варенье варить 
можно круглый год, если, конеч- 


1 Томаты 
холодного 
посола 


Кипячение рассола и маринование по- 
мидоров я оставила в прошлом, ког- 
да заглянула в старинную поваренную 
книгу, которую собственноручно писа- 
ла моя прабабушка. Соление не требу- 
ет много времени и добавления консер- 
вантов. Вкусно и натурально. 


2 
>Мерчики 
в марина 


81 Чудо-закуска на все времена! Красиво, аппетитно, универсаль- 


де 


но! Такие перчики я еще и фарширую различными салатами, 
фаршем, разрезав овощи вдоль пополам. Мои родные и гости 
их называют аппетитными «лодочками», 


Мелкий болгарский пе- 
рец - 3 кт, вода - 1 л, сахар- 
ный песок – 1,5 стакана, соль – 
2 ст.л., уксус - 0,5 стакана, под- 
солнечное масло ~ 1 стакан. 


Выбрать крепкие, без поврежде- 
ний перчики. Можно разного цве- 
та. Так будет даже красивее. Затем 
тщательно вымыть их, немного об- 
сушить на полотенце. Сделать не- 
сколько проколов со всех сторон 
зубочисткой или иглой. Это нужно 
для того, чтобы перчики сохрани- 
ли форму при мариновании. 

В воду добавить соль, сахарный 
песок, влить уксус и подсолнечное 
масло. Дать закипеть и проварить 
1 мин. Подготовленный перец опу- 
стить в маринад. Если не вмещает- 
‘сявнего сразу весь перец, то тогда 


опускать партиями, вскипятить, ва- 
рить 5 мин. 

Банки и крышки промыть с со- 
дой и тщательно ополоснуть под 
проточной водой. Затем прока- 
лить в духовке в течение 15 мин. 

Разложить перец по подготов- 
ленным банкам, залить маринадом 
до краев. Закатать, перевернуть. 
Укутать в теплое одеяло и дать по- 
степенно остыть. После остывания 
хранить в темном прохладном ме- 
сте. Для приготовления салатов 
перчик разрезать вдоль пополам, 
Удалить семена и перегородки. А 
дальше наполняйте его любой на- 
чинкой. Здесь можно смело фанта- 
зировать, перчик всегда красивый, 
аппетитный! 

Жшстина СИМОНА, 
г. Бранск 


но, под рукой любимое издание. 
Так давайте продолжать нашу до- 
брую традицию! И приглашать в 
нашу большую команду новых 
друзей! Отрадно, что уже мно- 
гие из вас подарили подписку на 
журнал подругам, родным. Зна- 
чит, нас становится еще больше! 
Наш подписной индекс по «Ката- 
логу российской прессы» - 24474. 


„Редактор 


Помидоры - 2 кг, укроп - 3 зонтика, ко- 
рень хрена - 50 г, соль - 3 ст.л., вода - 1,5 л, 
чеснок - 3 зубчика. 


Помидоры и зелень вымыть под проточной 
водой, корень хрена и чеснок очистить, опо- 
лоснуть. Овощи и зелень обсушить, уложить в 
чистую сухую банку. В холодной воде раство- 
рить крупную соль и залить томаты. Закрыть 
капроновой крышкой и оставить на 3 дня. Рас- 
сол будет бродить. После окончания броже- 
ния баночку положить в холодильник или по- 
греб.Через З недели помидорки готовы, а сто- 
ять могут, не теряя вкуса, год! 


Светлана ЈОНЧЯРОБЯ, 


а пана ут 
Маринованный 
имбирь 


Привлекает меня японская еда. Ма- 
ринованный имбирь, или гари, – не- 
отземлемая составляющая боль- 
шинства блюд этой вкусной и здо- 
ровой кухни. Я всегда мариную им- 
бирь сам, ведь это просто. 


Понадобится: корень имбиря- 150 г, 
рисовый уксус - 1/4 стакана, соль – 
2ч. л., сахар -З ч.л. 


Стерилизовать вымытые банки над па- 
ром 15 мин. Крышки прокипятить. 

Корень имбиря почистить, помыть и на- 
резать на очень тонкие пластинки – чем 
тоньше, тем лучше. В кастрюльке смешать 
рисовый уксус, соль и сахар, довести до 
кипения. Снять с огня. 

Положить пластинки имбиря в банку 
{нив коем случае его нельзя хранить в ме- 
таллической посуде) и залить рассолом. 
Закрутить крышкой и оставить на сутки. 

Имбирь готов. Пробуйте! Е 

в Вадим НОВОСЕЛЬНЫЙ, 
г. еадимир: 


надобится, чеснок – 1 головка, 
укроп - 7 зонтиков, корень хре- 
на-30 г, семена горчицы -2 ст.л., 
‘душистый перец - 1 ст. л., соль – 
З ст. л., сахар - 3 ст. л., уксус – 
Зст. л., вода- 2,5 л. 


вина ви ва вара ні Швы — 


] Крупные огурцы — сколько по- 


Почему я называю эти огурцы са- 
мыми быстрыми? Потому что перед 
маринованием я ихчищу и нарезаю- 
долой жесткую кожу, вперед – акку- 
ратные дольки! За счет того, что огур- 
цы нарезаны, они быстрее марину- 
ются, и есть их можно уже через па- 
рудней. Очень вкусно! 

Итак, огурчики вымыты, почищены 
и нарезаны. Вымачивать их не нужно, 
поэтому сразу выкладываю их в бан- 


 Грибное ассорти 


Поздней осенью мы с мужем каждые выходные выезжаем в лес 
Е за грибочками. Очень вкусным получается маринованное ассор- 
ти из белых, маслят и подосиновиков. 


Перебрать грибы, удалить под- 
порченные, замочить их в горячем 
крепком солевом растворе и оста- 
вить на 2 ч. Промыть грибочки, от- 
кинуть на дуршлаг, после того, как 
стечет вода, взвесить. Варить в 
большом количестве воды на сред- 
нем огне 30 мин., слить воду, налить 
чистую и варить 30 мин. с добавле- 
нием 1 головки репчатого лука. За 
20 мин. до конца варки убрать из 
кастрюли лук и добавить 1 ст. л. со- 
ли, 2 ст. л. сахара, перец черный 
и душистый (по 5 горошин), 3 лав- 
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ровых листа, 3 бутона гвоздики 
из расчета на 2 кг сырья. За 5 мин. 
до окончания варки добавить 50 мл 
9%-ного уксуса. Переложить гото- 
вые грибочки вместе с маринадом 
в стерилизованные сухие банки, 
закатать прокипяйенными крыш- 
ками. Перевернуть, хорошо уку- 
тать. Когда банки с грибами полно- 
стью остынут, убрать в темное про- 
хладное место. Я убираю в кладов- 
ку, они хорошо хранятся до следу- 
ющего сезона, 

в Дрина БЕЛОВА, г. Колпино 


Остались крупные огурцы, которые и для салата жесткие, и для 
соленья слишком большие? Не беда! 'И из них можно сделать на- 
стоящую вкуснятину по моему рецепту! 


ки. Очень люблю баночки с герме- 
тичными откидными крышками, де- 
лать заготовки с ними - настоящее 
‘удовольствие. В „них я выкладываю 
огурцы, зонтики укропа, равномер- 
но распределяю нарезанный тонки- 
ми ломтиками корень хрена и очи- 
щенные зубчики чеснока. Заливаю 
в каждую банку кипяток, жду минут 
7 и сливаю. Повторяю это раза 3, по- 
сле чего варю маринад из воды, со- 
ли, перца, сахара и уксуса. Засыпаю 
в банки семена горчицы. Заливаю ма- 
ринадом и закрываю. 

‘Совсем скоро можно будет насла- 
диться хрустящими огурчиками. По- 
этому я заготавливаю их много. 

т адия ЛАРИИЯ, 
г. Сшоленся 


Люблю запекать мясо в духовке, а с ароматным соусом мои 
блюда становятся просто шедеврами. Супруга делает на зи- 
му разные ягодные заготовки, и специально для меня она за- 
катала несколько баночек кисло-сладкого соуса из смородины. 
Он такой пряный и нежный ~ то, что нужно к хорошему куску 


сочного мяса! 


2 кг красной смородины про- 
мыть холодной водой, подсушить 
ягоды на полотенце. Почистить 
3 зубчика чеснока. В чашу блен- 
дера положить смородину, чес- 
нок, 3 ст. л. коричневого сахара, 
1,5 ч.л. соли, 1ч. л. молотой смеси 
из 5 перцев и 0,5 ч. л. измельчен- 
ного розмарина. Взбить, затем до- 
бавить 0,5 ст. л. муки, перемешать, 
перелить в кастрюлю и довести 


ягодную массу на медленном огне 
до кипения. Влить 1 ст. л.яблочно- 
го уксуса и проварить З мин. Раз- 
ложить горячий соус по малень- 
ким, прокаленным в духовке ба- 
ночкам, закрыть прокипяченными 
крышками и дать остыть. Хранить 
смородиновый соус в темном про- 
хладном месте. 


Ярослав СМЕХОВ, 
г. скоба оцу 


«Завтрак туриста» 
по-домашнему 


С детства помню вкус любимой консервы, в 
добрую память о ней придумала свой рецепт 
овощной заготовки с рисом. Сытный холодный 
салатик, горячий овощной гарнир. В любом ва- 
рианте вкусно! 


Помидоры красные ~ 2,5 кг, лук репчатый, мор- 
ковь - по 800г, болгарский перец – 1 кг, перец чили 
по желанию, подсолнечное масло, рискруглый – по 
1 стакану, соль - 2 ст. л, сахар - 1 ст.л. 


Овощи промыть. Помидоры измельчить в блендере, 
довести до кипения, убавить огонь до минимального и 
варить 10 мин. Болгарский перец очистить от семян, на- 
резать соломкой, очищенный лук – полукольцами, очи- 
щенную морковь натереть на терке. Чили измельчить. 
Довести в масле лук до прозрачности, ввести томатное 
пюре и перец, сахар и соль, варить 20 мин. Отдельно 
протушить морковь и добавить в общую массу вместе с 
промытым рисом. Тушить 30-40 мин. Горячее лечо раз- 
ложить в стерилизованные банки, укупорить прокипя- 
ченными крышками, укутать. 


Маринованная 
морская капуста 


Я не доверяю магазинной капусте, которая продает- 
ся на развес или в баночках. Предпочитаю готовить 
все сама. Покупаю в рыбном магазине замороженную 
ламинарию и приступаю к действию... 


Замороженная ламина- 
рия (морская капуста) - 
500 г, репчатый лук- 2 шт., 
сахарный песок - 2 ст. 
лавровыйлист-2 шт. гво- 
здика - 2 шт., черный пе- 
рец горошком - 5 шт., ко- 
риандр - 1/2 ч.л. чеснок- 
З зубчика, уксус - 2 ст. л., 
соль - 1 ст.л. 


Ламинарию разморозить. 
Вскипятить воду, опустить 
листы ламинарии и варить 5 
мин. на медленном огне. Про- 
мыть капусту. Снова поло- 
жить в чистую кипящую воду. 
Варить 10 мин. Онане должна 


быть твердой, но и не прев- 
ратиться в желе. Ламинарию 
откинуть, на дуршлаг. В во- 
ду, в которой варилась капу- 
ста, добавить лавровый лист, 
соль, сахар и все специи. По- 
сле закипания варить мари- 
над 5 мин. Лук и чеснок очи- 
стить и измельчить. В стери- 
лизованную банку выложить 
слоями капусту, луки чеснок. 

Из маринада убрать лавро- 
выйлисти влить уксус. Залить 
в банку, закатать. Подавать 
капусту с маслом, кунжутоми 
перцем. 


Ох и хороши у моей мамули маринован- 
ные помидоры! Даже соседки удивля- 
ются, насколько они получаются 
вкусные и красивые. Плоды-шари- 
ки в банке напоминают гроздь ви- 
нограда: крупные на дне, а наверху — 
мал мала меньше. 


Чтобы томаты не лопались, чистые 
сухие плоды мама держит 2 ч. при ком- 
натной температуре и у плодоножки на- 
калывает зубочисткой. В пастеризован- 
ную 3-литровую банку кладет: лавровый 
лист – 2 шт. очищенный чеснок - 5 зубчи- 
ков, вымытый лист хрена - 1 шт, души- 
стый перец горошком - 5 шт, поми- 


Зеленые помидоры о о 
с горчицеи И в ки кипяток, накрывает прокипяченны- 


ми крышками на 10 мин. Затем воду из 

ь банок сливает в кастрюлю, добавляет на 

дет ці 1лводы 2 ст.л. соли, 4 ст. л. сахара и ки- 

пятит 5 мин. В конце вливает 2 ст. л.9%-но- 

го уксуса. Заливает маринадом томаты и зака- 

тывает банки крышками. Переворачивает, те- 
пло укутывает. 


Подруга научила меня мариновать зеле- 
ные помидоры, и теперь большая часть 
урожая из моей теплицы отправляется Е 
в банки, не дождавшись зрелости. Ведь так 

намного вкуснее. Я подарила подруге подписк; 

на любимый журнал и сказала, что ее рецепт достоин 
того, чтобы о нем узнали все! 


Воду, соль, сахар вскипятить. Влить 
в маринад уксус. Залить банки го- 
рячим маринадом, накрыть проки- 
пяченными крышками. Поместить 
банки в кастрюлю с водой (на дно. 
кастрюли положить кухонное по- 
лотенце), пастеризовать 20 мин. 
Осторожно достать банки из во- 
Помидоры вымыть, нарезать на ды, закатать, перевернуть, укутать. 
четвертинки. В чистые банки уло- Лона ПЕТРОВА. 
жить специи, горчицу, помидоры. „Резанская обцасть 


Помидоры зеленые - произ- 
вольное количество, вода ~ 1 л, 
уксус (6%) – 120 мл, соль – 50 г, 
сахар - 70 г, семена горчицы — 
1ч. л. перец душистый горош- 
ком - 10 шт. лавровый лист – 
4шт. 


Самый беспроигрышный вариант заготовки грибов – это, ко- 
нечно, маринование. Быстро, просто, вкусно. Попробуем? 


Грибы (шампиньоны, лесные 
опята или грузди) промыть, пере- 
брать, при необходимости почи- 
стить. Грузди замочить на сутки. 

Воду, уксус, соль, сахар, лавро- 
вый лист, черный перец вскипя- 
тить. Положить грибы, варить 30. 
мин., снять с плиты. Чеснок почи- 
стить, зубчики разложить по сте- я 
рилизованным банкам. Разло- А как вы делаете заготовки? 
жить грибы и залить марина- ь. Напишите нам! Поделитесь 
дом, после чего закрутить своим опытом, откройте свои 
прокипяченными крыш- секретыи получите 500рублейза каждоеопубли- 

ками. кованное письмо с. й фотографией. 

#афежда Наш адрес: 198095, г. Санкт-Петербург, а/я 23, 
ЯСИНЯ, г.Москва || «Любимые заготовки», е-тай: гадоѓоикіар-сти. 


Понадобится: грибы – 1 кт; 
сахар - 5 ст. л., соль - 1,5 ст.л. 
уксус - 60 мл, лавровый лист, 
черный перец горошком - по 
вкусу, чеснок - 1 головка, во- 
да-1,5л. 


5 кг помидоров, 2 кг болгар- 
ского перца, 0,5 стручка чили, 
соль по вкусу, 1 стакан подсол- 
нечного масла. 


| Овощи вымыть. У перца удалить 
семена и перегородки, ополоснуть 
водой и разрезать вдоль на 4 ча- 
== Сти. Томаты перекрутить через мя- 

сорубку, влить подсолнечное ма- 


Только томаты, перчик, соль и немного масла. Именно так 
я готовлю любимое лечо и считаю, что в лишних ингредиен- 
тах закуска не нуждается. В ней хорошо сохраняется вкус са- 
мих овощей. Перчик можно выкладывать на тарелку как са- 
мостоятельную закуску, а томатное пюре еще и использо- 
вать в приготовлении блюд. А можно, открыв баночку, перец 
измельчить и снова перемешать с пюре. 


Результат моего кулинарного вдохно- 
вения. Вырастила урожай и закатала 
в одной баночке несколько представи- 
телей грядочек! 


м 


Томаты красные - 0,5 кг, лук репчатый — 
0,3 кг, перец сладкий (желтый и красный) – 
1,3кг, острый красный перец- 1-2 шт., мор- 
ковь - 0,5 кг, зелень петрушки ~ З0 г, соль – 
2-3 ч. л., уксус - 2 ст. л., сахар - 1 ст.л., пе- 
рец душистый - 2 г лавровый лист- 2 шт., 
подсолнечное масло - 300 мл. 


Лук очистить и нарезать пластинками, об- 
жарить на масле. Вымытые томаты пропу- 
стить через мясорубку. Перцы промыть, уда- 
лить семена, нарезать кусочками. Очищенную 
морковь натереть. Смешать с луком овощи, 
добавить вымытую и измельченную петруш- 
| ку, соль, сахар, уксус и специи. Тушить 20 мин. 

В баночки разложить горячий салат, пасте- 
і ризовать 50 мин, при слабо кипящей воде. За- 
катать, укутать и оставить остывать. 

і Ога КУАУЛИНЯ, г. Ледь 


Е 
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сло, добавить 0,5 стручка чили, по- 
солить и поставить на медленный 
огонь. Томить, периодически по- 
‘мешивая, 40 мин. Положить перец, 
перемешать и томить еще 30 мин. 
Разложить лечо в стерилизован- 
ные банки, закатать прокипячен- 
ными крышками, перевернуть и 
укутать до полного остывания. 
Шила СВЕТОВАЯ, г. Разань 


наи ааа на 


Ассорти сзелеными помидорами 


Подписалась на любимое издание на 1-е полугодие следующего года, 
приготовила замечательный салат и поспешила отправить пись- 
мо в редакцию. Пусть журнал живет долго, а у читателей будет 
вот такой замечательный салат по моему рецепту! 


тереть на «корейской» терке, очи- 
щенный лук нарезать полукольцами, 
сладкий перец – полосками, горький 
перчик измельчить, чеснок очистить 
и пропустить через пресс. В большой | 
емкости размешать воду, соль, са- 
хар, уксус, масло, специи, вымытую и 
измельченную зелень и оставить на 
1 ч. Затем утрамбовать салатв чистые В 
сухие банки, накрыть крышками и по- № 
ставить в холодильник. Через сутки 
салат можно уже попробовать. 


х 


Понадобится: 1,5 кг зеленых по- 
мидоров, 2 головки репчатого лу- 
ка, 1 большая морковь, 2 красных 
болгарских перца, 1 маленький 
горький перец, 1 пучок петрушки 
и укропа, приправы для овощей 
по вкусу, 0,5 стакана подсолнеч- 
ного масла, 50 мл яблочного уксу- 
са, 1 небольшая головка чеснока, 
1 ч.л. соли, 2 ч. л. сахара, 1 стакан 
кипяченой холодной воды. 


Овощи вымыть. Помидоры наре- 
зать тонкими дольками, морковь на- 
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6 ЛЮБИМЫЕ ЗАГОТОВКИ 


ГА ТЕ 68 ЕТЕ 


. й 


и 


рец с ЧЁбноком 
и розмарином 


Попробовала у соседки бесподобную яркую закуску, сладкую и острую од- 
новременно. Розмарин придает овощам великолепный пряный аромат! В 
обмен на раскрытие секрета приготовления перчиков обещала соседуш- 
ке написать Во рнил «Дарья. Любимые заготовки», который она выписы- 


вает. Приятно с 


1 кг мясистого болгарского перца по- 
мыть, очистить от плодоножек и семян, 
нарезать кусочками. Очистить 6 зубчи- 
ков чеснока и разрезать пополам. 5 вы- 
мытых веточек свежего розмарина по- 
ломать на 3-4 части. Закипятить 1 л очи- 
щенной воды, 4 ст. л. соли, 8 ст. л. саха- 
ра, 5 лавровых листьев, по 10 горошин 
душистого и черного перцев. В кипя- 
щий маринад опускать перец так, чтобы 
кусочки ложились в один слой. Бланши- 
ровать 2-3 мин., затем переложить в ка- 


елать приятное для хорошей соседки! 


стрюлю, накрыв крышкой. На дно стери- 
лизованных банок уложить кусочек роз- 
марина, несколько кусочков чеснока, за- 
тем слой перца, и так, перекладывая пе- 
рец розмарином и чесноком, заполнить 
банки. Закипятить маринад, выключить, 
огонь, добавить 1,5 стакана 9%-ного уксу- 
са, перемешать, залить овощи, прикрыть 
прокипяченными крышками и простери- 
лизовать их в горячей воде 15 мин. Зака- 
тать, перевернуть баночки. 

Лода БОЧАРНИКОВЯ, г. Леков 


Тыква хороша и в каше, и как на- 
чинка для пирогов. А еще я делаю из 
этого овоща пряную закуску кмясу. 


Тыква - 0,5 кг, уксус - 60 мл, лук 
репчатый - 1 головка, чеснок- 0,5 го- 
ловки, сахар ~ 2 ст. л., соль ~ 1 ст. л., 
подсолнечное масло ~ 50 мл, вода – 
2,5 стакана, гвоздика, черный перец 
горошком ~ по вкусу. 


Тыкву помыть, очистить от кожуры и 
семечек, нарезать соломкой. Очищен- 
ные лук и чеснок измельчить. Смешать 
все овощи и разложить по заранее сте- 
рилизованным банкам. 

Воду, уксус, соль, сахар и специи, дове- 
сти до кипения. Через 7 мин. влить масло 
и снова дать маринаду закипеть. 

Залить маринад в банки до верха и за- 
крыть крышками. 

Пикантная тыква может храниться 
хоть до следующего сезона. 

бежлана СЕРЕЛИНЯ, г. Мытищи 


«У 
ағ 


Уксус отменяется! 

Многие из вас скажут, что это 
совершенно невозможно. А вот 
и нет! Давайте узнаем правду 
и мифы о консервации без уксуса! 

Уксус действует кақ кон- 
сервант - он продлевает время 
хранения заготовки и усиливает 
вкус.Ноеслиувасесть проблемы 
спищеварением или вы планиру- 
ете угощать соленьями детей, то 
отуксуса лучше отказаться. 

Заменить уксус можно при- 
родными кислотами. Тут в по- 
мощь ягоды и фрукты. Добав. 
ляйте в банку целиком, частями 
или в виде пюре красную сморо- 
дину, бруснику, клюкву, щавель, 
кислые яблоки, виноград, сок 
лимона. Они выполнят функцию 
уксуса, но только без вреда для 
здоровья. Еще и придадут блюду 
особый вкус. 

Очень популярны среди хо- 
зяек также лимонная кислота 
или аспирин. Суть одна и та же, 
но рекомендуем сделать выбор 
в пользу лимонки. Дело в том, 
что аспирин – это лекарство. И у 
него тоже есть свои побочные 
эффекты. 

Уксус также можно заменить 
водкой. Она сделает огурчики 
хрустящими и изумрудными, 
а помидорки ~ рубиновыми. 

Можно, кстати, обойтись во- 
обще без каких-либо консерван- 
тов, даже природных. Просто со- 
лите холодным способом. 

В процессе заготовки без ук- 
суса нужно уделять особое вни- 
мание выбору овощей и их под- 
готовке. Даже незначительные 
повреждения или малейшее 
загрязнение может привести 
квзрыву банки. 

Увеличьте время стерили- 
зации на 5-10 мин. Чтобы гаран- 
тированно сохранить заготовку, 
пастеризуйте банки на водяной 
бане. Во-первых, так овощи до- 
полнительно пройдут тепловую 
обработку, что исключит бакте- 
рии. А во-вторых, это продлит 
срок хранения. 

» Соленья без уксуса прекрас- 
но будут стоять при температу- 
ре, не превышающей 22°. И хра- 
ните банки подальше от отопи- 
тельных приборов. 


«Ну, где твои летающие тарелки?» — часто спрашивает у меня муж. 
Это он говорит про маринованные патиссоны, которые я готовлю на 
зиму с чесноком и лимончиком. Невероятно вкусно! 


Вскипятить воду, уксус, соль, сахар 
и специи, выложить патиссоны и слегка 
проварить (кипеть они должны не более 
15-17 мин.). Вынуть их и разложить по 
банкам с чесноком и кусочками вымыто- 
го лимона. Маринад довести до кипения 

Патиссоны промыть, обрезать хвости- и залить им патиссоны, закрыть крыш- 
ки. Чеснок почистить. Лимон помыть ками. Так овощи получатся не слишком 
и нарезать на столько частей, сколько жесткими, но вто же время хрустящими. 
у вас банок. Стерилизовать над паром Закуска готова уже через сутки. 
банки 15 мин. Крышки прокипятить. Єлена ЛОЈИНОЌИ, г. Москва 


пае 


Понадобится: небольшие патиссо- 
ны – 1 кг, вода - 2,5 л, уксус - 50 мл, 
сахар – 5 ст. л., соль- 3 ст.л. чеснок 
1 головка, лимон – 1 шт., специи по 
вкусу. 


Маринованные шампиньоны 


Слава о моих хрустящих маринованных грибочках давно вышла за пре- 
делы нашего офиса. Ведь я часто приношу угощение на работу. Сколь- 
ко раз я переписывала этот рецепт для коллег и их знакомых! А теперь 
хочу поделиться с любимым изданием, на которое оформила подписку. 


жить в стерилизованные банки грибы, 

залить горячим маринадом. Влить по 
2 ст.л. масла. Закатать. 

Наталья СУПРУЛОВЯ, 

„Чилецкая обл. 


Шампиньоны - 500 г, чеснок – 
З зубчика, вода – 500 мл, соль – 
1 ст. л, сахар - 1,5 ст. л., уксус (9%) – 
50 мл, черный перец горошком – 
10 шт. лавровый лист – 3 шт., подсол- 
нечное масло ~ 4 ст. л. 


Грибы почистить. Промыть. Чеснок по- Р. 
чистить и нарезать пластинками. Вски- 
пятить воду, соль, сахар, перец 
и лавровый лист. Засыпать 
грибы и чеснок, варить 
10-15 мин. Влить уксус и 
проварить 5 мин. Разло- М 


Огурчики _ 
с горчицей 
Первая заготовка, с которой 
началось мое кулинарное пу- 
тешествие! Все, кто прихо- 
дил к нам в гости, всегда хва- 
лил мамины огурчики не толь- 
коза вкус, но за незабываемый 
хруст - знак качества пра- 
вильных огурцов! «Подрасту, 
итоже буду угощать такими 
овощами», — мечтала я. Ма- 
ма, заметив мви стремления, 
однажды доверила мне зака- 
тать баночку, а вскоре я при- 
нимала похвалу от гостей. 


1-литровую баночку вымы- 
ла и прокалила в духовке 15 мин. 
крышку прокипятила. Небольшой 
кусочек хрена очистила и нареза- 
ла, 3 очищенных зубчика чесно- 
ка разрезала пополам, 3 веточки 
укропа ополоснула. В банку сло- 
жила вымытые огурчики, чеснок, 
хрен, зелень, всыпала 1 ч. л. зе- 
рен горчицы, 1 ст. л. с горкой со- 
ли и 2 ст. л. сахара. Залила кипя- 
щей водой на 15 мин. Затем воду 
из банки слила, прокипятила, зали- 
ла огурцы и добавила 1 ст. л. уксу- 
са. Закатала и перевернула, укута- 
ла. Как полностью остыли, положи- 
ла на полочку в погребок. Но ско- 
ро мы съели не только хрустящие 
огурчики, но и весь рассол про- 
зрачный и ароматный 
7 выпили. А я скорее 
ШР, принялась еще за- 
я готавливать ово- 
щи впрок. 
Сделана 
_ПЕРЕНТЬЕВЯ, 
г. Саранск 


Внук Наиль, едва перешагнув мой порог, 
интересуется: «Похрустим?» Я-то сра- 
зу догадываюсь, о чем он спрашивает. 
Капуста в медовом маринаде получа- 
ется очень вкусной и хрустящей! 


Понадобится: 4 кг капусты, 3 моркови, 
по 1 ст. л. семян укропа, соли и меда, 1 л 
воды. 


Капусту ополоснуть водой, убрать верхние 
грубые листья и нашинковать вместе с вымы- 
той и очищенной морковью. Добавить к ово- 
щам семена укропа, перетереть руками и 
утрамбовать в чистую банку. 

Воду вскипятить с солью и медом, залить ка- 
пусту, поставить на подоконник. Утром и вече- 
ром протыкать палочкой до самого дна банки 
для того, чтобы выпустить газы. Банка должна 
стоять в глубокой тарелке, так как из нее будет 
вытекать сок. На 5-й день медовая капуста го- 
това. Хрустите на здоровье! 

Светлана ПЗЩКО, г. Тольятти 


Я 


Еще в студенческие годы частенько заменяли маринованные огурчики в винегрете хру- 
стящими кабачками. До сих пор храню рецепт этой вкуснятины и ежегодно зака- 
тываю несколько баночек с заготовкой для винегрета, да и просто так – похру- 


стеть за разговорами с домочадцами. 


Кабачки - 2 кг, чеснок - 9 зубчи- 
ков, лавровый лист - 3 шт., укроп – 
9 зонтиков, черный перец горош- 
ком - 15 шт., гвоздика - 9 шт., во- 
да - 1,5 л, сахар - 200 г, крупная 
соль - 50г, уксус (9%) - 200 мл. 


мыть с содой, ополоснуть, отправить 


в духовку на 15 мин. при 180°. Чес- 
нок, гвоздику, черный перец, укроп 
и лавровый лист равномерно 
распределить по банкам, свер- 
ху утрамбовать кабачки. 

В кастрюле вскипятить воду, са- 
хар и соль, ввести уксус, подержать, 

Кабачки вымыть, нарезать кружоч- на огне 3 мин. Кабачки залить кипя- 
ками толщиной 1 см. Очищенный чес- щим маринадом, закатать прокипя- 
нок нарезать тонкими пластинками. ченными крышками, перевернуть, 
Укроп ополоснуть, аккуратно отжать обернуть одеялом, после полно- 
или разложить на полотенце на 10 мин. го остывания убрать на хранение в 

З-литровые банки с крышками вы- прохладную кладовку. 


Овощной салат 

в маринаде 

Люблю этот салат – хрустящие 
овощи, готовится быстро, можно по- 
дать и как отдельное блюдо, и как ори- 


гинальный гарнир к мясу. А какой аро- 
мат! Овощи будто только что с грядки! 


и семян. Нарезать 
длинной тонкой соломкой. Пере- 
мешать овощи и разложить в за- 
ранее простерилизованные бан- 
ки, хорошо утрамбовав. Заливать 
холодным маринадом - так салат 
гарантированно останется хрустя- 
щим. Закрыть чистыми крышка- 
ми. Угощаться можно уже спустя 
Вскипятить воду с сахаром, со- 3-4 дня. Хранить только в прохлад- 
лью, уксусом, кориандром и пер- ном месте. 
цем чили З мин. остудить. Все ово- „Марина СОДРЯТКИНЯ, 
щи вымыть, очистить от шкурок Олендургская оби. 


Болгарский перец, морковь, 
репчатый лук - по 4 шт., капу- 
ста белокочанная - 500 г, мор- 
ская соль - 3ч. л.,вода- 300 мл, 
сахар - 3 ч. л., яблочный или 
рисовый уксус – 200 мл, моло- 
тый чили - 1 ч. л., семена кори- 
андра-1 ч.л. 


иена ЧЕСКОВА, г. Разань 


Тотовим из заготовок 


— — ——— 
Обучились мы искусству 52 

Каасить свежую капусту! Щи по-тамбовски 

А теперь из хрустящего чуда Помню, как в первый раз перешагнула 
Приготовим вкусные блюда! порог дома свекрови, помню вкус и аро- 


мат ее щей с квашеной капустой. Мно- 
го лет я готовлю любимый суп по ее ре- 
цепту, который передала и своей не- 
вестке. 


Наливаю в кастрюлю 2 л воды, кладу 1 кг 
вымытых говяжьих ребрышек. После заки- 
пания убавляю огонь, снимаю пену, солю по 
вкусу. 3 горсти квашеной капусты промы- 
ваю холодной водой, затем заливаю кипятком 
на 15 мин. Отжимаюи отправляю в бульон. Ва- 
рю 1,5 ч. на медленном огне. 

1 морковь, головку репчатого лука мою, 
очищаю и измельчаю. Поджариваю овощи 
на 2 ст. л. сливочного масла, добавляю 100 г 
консервированной фасоли в томатном со- 
усе, тушу 2 мин. вместе с соусом. Ввожу под- 
жарку в бульон. Через 10 мин. выключаю 
огонь, посыпаю вымытым и измельченным 
розмарином или любой другой зеленью. 

Капусту солю так. Тонко шинкую, переме- 
шиваю по вкусу с солью, очищенной и тертой 
морковью, семенами укропа. Утрамбовываю 
в банки, закрываю полиэтиленовыми крышка- 
ми ихраню в холодильнике. 

„Кодовь ЕВРОКИМОВЯ, г. Ломов 


РГ. => 


и Фаршированные 
в патиссоны 


Е Я часто готовлю кабачки с начинкой. А тут пришла другая 
идея. Не ждите лета, чтобы приготовить блюдо. Возьмите 
патиссоны маринованные, акапустку обязательно квашеную! 


рить. Лук очистить, мелко нарезать 
и добавить в фарш. Посолить, по- 
перчить, жарить 3-4 мин. 

Перец и томаты вымыть. Перец 
очистить от семян. Овощи наре- 
зать кубиками. Квашеную капусту 
порубить ножом. Смешать фарш, 
овощи и капусту. Посолить. 

Патиссоны свежие вымыть, сре- Начинить патиссоны получив- 
зать хвостик. Опустить в подсо- шейся массой, украсить вымытой 
ленную воду и варить 5-10 мин.Вы- зеленью. Можно полить сметаной. 
нуть, остудить, срезать «крышеч- „Чижсанара СЯРЕНКОВЯ, 
ку», а мякоть убрать. Фарш обжа- г. Мелитополь 


я Квашеная капуста с картофелем 


Самый простой, традиционный салат – кладезь клетчатки, витаминов и микроэлементов. Без хрустя- 
щей капустки я свой погребок не представляю, а с картофелем и подсолнечным маслом она так хороша на 
ужин! Всю довольную семью мигом собирает за столом такое блюдо! 


100 г картофеля отварить, почи- щенные моркови, добавить 2 ст. л. со- 
стить, нарезать. Помыть 1 сладкое ли, 2 ст. л. сахара, 10 шт. черного пер- 
яблоко, удалив сердцевину, нарезать ца горошком, перемешать. Утрамбо- 
кубиками. Почистить и измельчить вать капусту в емкость, сверху прижать 
1 луковицу. Все ингредиенты пе- гнетом и оставить при комнатной тем- 
ремешать с 150 г квашеной ка- пературе, периодически снимая с по- 
пусты, 2 ст.л.подсолнечного верхности пену и глубоко прокалывая 
‘масла и 40 г сухариков. деревянной палочкой для выхода газа. 

Для квашения мелконашин- Через 3 суток готовую квашеную капу- 
ковать 2 кг капусты, очистить сту убрать в холодильник. 

и натереть 2 вымытые и очи- #адежда СОКОЛОВА, г. Павлово 


Патиссоны ~ 5-6 шт., поми- 
дор - 1 шт., болгарский пе- 
рец – 1 шт, квашеная капуста - 
2-3 ст.л., репчатый лук - 1/2 шт., 
смешанный фарш - 100 г, соль, 
черный молотый перец - по 
вкусу. 
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Быстрый салат 
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Когда я сказала подругам, что угощение получилось на скорую ру- 
ку, они удивленно переглянулись. Да-да, наш любимый салатик гото- 
вится за считанные минуты. Правда, капусту и огурчики нужно за- 
готовить заранее, но они-то в моем погребке есть всегда! 


500 г квашеной капусты, 2 не- 
больших соленых огурца, 2 ст. л. 
подсолнечного масла, 1 головка 
репчатого лука, зелень по вкусу. 


Для квашения капусты 1,5 л воды, 
по 2 ст. л, сахара и соли смешать. 2 кг 
капусты нашинковать, перемешать 
с 2 вымытыми, очищенными и тер- 
тыми морковками. Залить рассо- 
лом в банке. Накрыть сложенной в не- 


то есть после брожения, закрыть 
крышкой и убрать в погреб. 

Капусту промыть в кипяченой во- 
де, отжать. Огурцы и очищенный реп- 
чатый лук нашинковать мелкой тон- 
кой соломкой. Влить подсолнечное 
масло и перемешать. Петрушку или 
укроп промыть, обсушить на полотен- 
це, затем. измельчить или разобрать 
на листочки, украсить салат. 

Легкая закуска съедается вмиг! 


Мясо, тушенное 
с капустой в сметане 


Любовь к блюдам из квашеной капусты в нашей се- 
мье началась однажды весной. Запасы свежей капу- 
сты иссякли, я стала готовить из квашеной. Слу- 
чилось открытие! Особо любим капусту, тушен- 
ную с мясом и сметаной. 


Квашеная капуста 
0,5 кг, свинина (филе) — 
200 г, лук репчатый ~ 
1 головка, подсолнечное 
масло - 50 мл, томатная 
паста - 1 ст.л., перец -по 
вкусу, сахар – 1 щепотка, 
сметана - 1 ст.л. 


Откинуть на дуршлаг ква- 
шеную капусту, приготов- 


ленную по такому рецепту: 

` капусту нашинковать, вымы- 

_ тую и очищенную морковь 
натереть. Добавить 1 ще- 
потку тмина, соль и сахар по 

Е вкусу. Перемешать. На 3 дня 


оставить капусту при ком- 
натной температуре. Каж- 


дый день протыкать палоч- 
кой. Пену снимать. 

Капусту промыть и от- 
жать. Морковь очистить, на- 
тереть. Очищенный лук из- 
мельчить. Мясо промыть, 
нарезать кусочками. 

На масле обжарить мясо, 
Добавить лук и морковь. Об- 
жарить до золотистости. Вы- 
ложить квашеную капусту, 
накрыть крышкой, убавить 
огонь и тушить 40 мин. 

Добавить сахар, молотый 
перец, сметану, томатную 
пасту, тушить на медленном 
огне 5 мин. 


Нина ФИЛАЛОБЯ, 


ЮҸ сколько слоев марлей, через 5 дней, 


Беа ИБЛИОБЯ, г. Ижевск 


Царь бутерброд 


Может показаться, что в моем рецепте не хвата- 


ет чего-то мясного. Но как раз это мне и н] 
ся – блюдо все равно получается сытное, н 


'вит- 
орогое 


икрасивое, достойное праздничного стола! 


Булочки с кунжутом – 
3 шт, капуста - 500 г 
морковь — 50 г, соль - 
15 г, болгарские перцы 
разных цветов - 3 шт. 
сыр - 100 г, сливочное 
масло - 30 г. 


Чтобы угоститься ярким 
бутербродом, сначала нуж- 
но подготовить его осно- 
ву - заквасить капусту. Ка- 
пусту нашинковать, вымы- 
тую и очищенную морков- 
ку натереть, все посолить, 
перемешать. Утрамбовать 
в емкость, оставить под гне- 


том при комнатной темпе- 
ратуре дня на 4, периодиче- 
ски снимая пенку. Часть го- 
товой капусты отправится 
в холодильник на хранение, 
часть – пойдет на обед. 

У булочек отрезать вер- 
хушку и вынуть мякиш. На 
дно плотно уложить слой 
капусты, сверху засыпать ку- 
сочками болгарского перца 
и сыром. «Крышки» булочек 
смазать сливочным маслом. 
Запекать в духовке 10 мин. 


у 


ЕТТЕН ШИ ГЕ 


> Домашняя говяжья ветчина 


1 кг говяжьей вырезки вымыть, 
обсушить полотенцами. Очистить 
1 головку чеснока и пропустить 
через пресс. 8 лавровых листьев 
измельчить, добавить 10 горошин 
черного перца, 1 ч. л. семян кори- 
андра и растереть в ступке. Пере- 
мешать ссолью по вкусу, 10 гороши- 
нами душистого перца, 2 ч. л. сме- 
си итальянских трав, чесноком. 
Натереть мясо, свернуть его плотно 
рулетом, надеть кулинарную сеткуи 
завязать ее с обеих сторон. Уложить 
в рукав для запекания, выпустив из 


Обычно ветчину готовят из свинины, но и из говядины она по- 
лучается нежной, сочной, так что пальчики оближешь! Главное, 
использовать для приготовления свежее хорошее мясо и специи. 


него воздух, завязать. Поместить в 
кастрюлю, залить мясо водой, поло- 
жить груз, довести до кипения и ва- 
рить на минимальном огне 5 ч, до- 
ливая горячую воду, чтобы мясо бы- 
ло покрыто. Ветчину вынуть, дать ей 
немного остыть, снять рукав, пере- 
ложить мясо в другую емкость, на- 
крыть ее крышкой и убрать в холо- 
дильник на 2 ч. Удалить сетку, наре- 
зать ветчину тонкими кусочками и 
подавать нарезку на стол. 
в Шан 2ОРРОЛЮРОВ, 
г. фхангельск 


Прежде в деревне в каждом доме готовили колба- 

су-вязанку. К счастью, моя бабушка научила меня 

делать деликатес, и я радую им близких. Рецепту 
= фирменного блюда больше сотни лет! 


Свиная вырезка - 1 кг, сало - 0,5 кг, измельченный 
лавровый лист - 1 щепотка, перец горошком - 5-6 шт., 
== соль и перец молотый - по вкусу, чеснок - 2 зубчика, 
оболочки для колбас (целлофановые или натураль- 
ные) - сколько потребуется. 


Вымытое мясо и сало измельчить, смешать с солью, пер- 
цем, лавровым листом и очищенным и пропущенным че- 
рез пресс чесноком. На мясорубку без ножа и решетки за- 

= крепить специальную насадку. На нее надеть оболочку для 
колбасы. Фарш пропустить через мясорубку, наполняя им 
оболочку. Перевязать колбасу нитками так, чтобы получи- 
лись небольшие колбаски, и свя- 
зать их между собой. Про- 
колоть в нескольких ме- 
стах зубочистками. 10 
мин. проварить колба- 
су. Затем поместить 
колбасу на решетку 
ина 15-20 мин., до 
приятной румяно- 
сти, отправить в 
духовку, разогре- 

тую до 200°. 
в ина 
 ЛИЛОВЯ, 
2. Волоцда 


БИМЫЕ 


Перепробовала кучу рецептов, а в итоге вывела 
свой. Простой, но с отменным результатом. Доро- 
гущие мясные деликатесы в магазине я не покупаю. 


Свинина - 1 кг, олив- 
ковое масло - 1 л, во- 
да - 1 л, крупная соль - 
8 ст. л. сахар - 4 ст. л, 
лавровый лист — 4 шт. 
черный перец горош- 
ком - 8 шт., гвоздика - 
8 бутонов, черный моло- 
тый перец - 1/2 ч. л., па- 
прика молотая ~ 1/2 ч.л. 


Воду соединить с маслом, 
солью, сахаром, специями 
и пряностями, довести до 


кипения, проварить 5 мин., 
остудить, убрать в холо- 
дильник на 2 ч. 
Вымытое мясо опустить 
в рассол на 3 дня. Подсолен- 
ное мясо оставить под гне- 
том на 2 ч, обтереть, обер- 
нуть марлей, убрать в холо- 
дильник на 7 дней. Подве- 
сить в прохладном, хорошо 
проветриваемом помеще- 
нии на 2 недели. 
и Гана ЩЕРЬЯКОВЯ, 
г. Өсажеринбји 
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Г ни из утки с фисташками 


Представляю любимому изданию изысканное блюдо соб- р 
ственного изобретения! Террин подойдет и на обычный 
ужин, ина шикарный праздничный стол! 


Мясо нарезать и пропустить 
через мясорубку с луком и чес- 
ноком. Добавить в фарш фисташ- 
ки, коньяк, куриные яйца, соль 
и специи. Все тщательно выме- 
шать. В форму выложить полос- 
ки бекона так, чтобы они по- 
крывали все дно и края формы, 
Плотно выложить фарш, при- 
крыть ломтиками бекона. Поста- 
Фисташки очистить порубить вить форму в духовку, под нее — 
ножом (не в крошку!) и обжарить миску с водой. Запекать при 180° 
на сухой сковороде 1 мин. Очи- 1,5 ч. Хранить в холодильнике, 
стить чеснок и лук. Лук нарезать завернув в фольгу. 

на четвертинки. Грудки вымыть, „Шаксии СПО?ОЖЕНКО, 
обсушить, снять слой жира. «Чьовелся оба. 


Утиная грудка - 500 г, ку- 
риное яйцо – 2 шт., чеснок — 
2 зубчика, репчатый лук — 
3 шт, свиной фарш ~ 500 г, 
фисташки несоленые, нежа- 
реные - 1 горсть, бекон (по 
желанию) - 10-12 ломтиков, 
коньяк или ликер - 4 ст. л., 
соль, специи - по вкусу. 


С 


ШЕЕ 77 ет ан Ба а рли. ЕН ЕНЕН БЕН 
Е 
` 


_ Корейка сперчиком 
Мое утро начинается с мясного завтра- 
“ ка. Бутерброд со свиной корейкой сытный 
и очень вкусный, ведь корейку я готовлю са- 
ма, по своему рецепту! 


Свиная корейка без кости - 1 кг, соль - 70 г, 
чеснок - 5 зубчиков, лавровый лист – З шт, ду- 
шистый перец - 5 шт., семена горчицы - 1 ч.л., 
репчатый лук - 1/2 шт, болгарский перец – 
1/2 шт., перец чили - 1 стручок, подсолнечное 
масло - 1 ч.л., вода -1л. 


Смешать воду, соль, очищенный и нарезанный 
чеснок, лавровый лист и душистый перец. Прова- 
рить 5 мин. и полностью остудить. Мясо держать 
в этом рассоле в холодильнике 2 суток. 

Просоленное мясо положить в форму и отпра- 
вить в духовку при 110-120° на 2,5 ч. На нижний 
уровень духовки поставить противень со льдом 
Оставить мясо в духовке до остывания. 

В ступке растереть горчицу, очищенный лук, вы- 
мытые перцы и масло. Натереть мясо смесью и за- 
вернуть в пергамент на 3 ч. 

Ольга ЛАРАСОБА, г. Великий Нобород 1 


Е ыссз ылә аә = =з слег 


Свиные колбаски 


Тем, кто хочет точно знать, «что там, в колбасе», я охотно расска- 
жу весь состав отличного домашнего деликатеса, потому что на- 
учился делать его сам. Пробовал готовить по-разному, но предпо- 
чел самый быстрый и Пробва рецепт приготовления колбасок 
в домашних условиях. Лучший рецепт в любимое издание! 


Достаю из морозилки на ночь 1 кг воронку с широким патрубком и че- 
замороженного черева. Утром про- рез нее наполняю кишки фаршем. За- 
мываю его в проточной воде, замачи- полнив черево на длину 20-25 см, пе- 
ваю в соленой воде на 2 ч. Промы- ревязываю его прочной ниткой. Гото- 
ваю 1 кг свиной вырезки, нарезаю вые колбаски накалываю в несколь- 
кубиками 1х1,5 см, измельчаю 400 г ких местах иглой, отвариваю 20 мин. в 
подмороженного свиного сала, до- кипятке и замораживаю, а по мере на- 
бавляю соль, специи по вкусу. Очи- добности достаю и обжариваю на ско- 
щаю 6 зубчиков чеснока, мелко ру- вороде. Но самые вкусные колбаски — 
блю их и перемешиваю с мясом и са- свежие, подрумяненные на решетке- 
лом. Вливаю 200 мл молока и выме- гриль! Попробуйте, очень вкусно! 
шиваю, чтобы масса стала однород- Сергей ХИЛІРОВ, 
ной и клейкой. Надеваю на оболочку п. 2удобое Белгородской ойл. 


Обожаю открывать баночку чудненького морса, когда за ок- 


Калиновый 
напиток с медом 


Для нас с подругой прогулка за калиной 
стала традиционной и очень приятной. 
Мы с ней подсчитали, что готовим на 
зиму порядка 10 видов заготовок с кали- | 
ной. И обязательно закрываем баночки 

с этим чудным компотиком. 


Понадобится: калина – 1 кг, мед-200 мл, 
сахар – 0,5 кг, вода – 1 стакан. 


Калину промыть, размять вилкой до одно- 
родной массы. Протереть ее через сито, что- 
бы избавиться от косточек и кожуры. 

Пюре залить водой, всыпать сахар и ва- 
рить на медленном огне (кипятить не более 
15 мин. Остудить. Добавить мед и размешать. 

Если хочется получить красивый прозрач- 
ный напиток, то полученный компот следует 
процедить, но лучше оставить его с мякотью, 
чтобы сохранить в нем как можно больше по- 
лезных для организма веществ. 

Разлить компот по заранее пастеризован- 


ные воспоминания, а толика имбиря нежно согревает. Морс 
можно подавать подогретым, а если добавить в него капельку 
ЕЕЕ рома, то получится отличный праздничный вариант для дру- 
а жеских Е этакая замена привычному глинтвейну. 


) | ном мороз и вьюга. Запах летних фруктов пробуждает прият- 


ным банкам и закрутить крышками. 


„Чнастасия ВЕЛИЧ, г. Новосидийск 


Г 
а 


Яблоки, персики, сливы - по 
500 г, сахар – З стакана, свежий 
имбирь – 100 г вода - 2,5л. 


| тымою, очищаю от кожуры острым 

т ножом, удаляю семечки и косточки 
и раскладываю по стерилизован- 

| ным банкам. Стерилизую их в па- 
роварке 10 мин. на пару. Пока бан- 

К ки еще горячие и обсушиваются на 
полотенце, я варю сладкий пряный 


го и нарезанного имбиря. Сироп 
варю минут 10 – такимбирь лучше 
раскрывает свой вкус. 

Фрукты, залитые кипящим сиро- 
пом, закрываю прокипяченными 
крышками, банки переворачиваю 
и укутываю. Так морс будет осты- 
вать постепенно, и фрукты хорошо 
пропитаются в сиропе и отдадут 
ему свой аромат. И все! Жду холо- 
дов, чтобы насладиться морсом. 

„Патьана КУРИНАЯ, 


сироп из воды, сахара, очищенно- 


Еиадимирская ой. 


Мандарины – 4 шт., сахар – 200 г, 
вода-Зл. 

Мандарины помыть, насухо обте- 
реть кухонным полотенцем. Очистить, 
тщательно удалив белые волокна. За- 
тем разделить на дольки. 

На огонь поставить кастрюлю с во- 
дой, всыпать сахар, довести до кипе- 
ния и проварить сладкий сироп 5 мин. 
Выложить дольки мандаринов и до- 
вести до кипения. Закрыть кастрюлю 


Дети обожают мандарины, они и подали идею приготовить напиток 
из этих фруктов. «Уже закончился», — посмотрел в пустой кувшинчик 
сынуля. Вот так моментально выпивается компот, поэтому в моем 
погребке он всегда есть про запас. 


крышкой и выключить огонь, Дать ком- 
поту настояться и постепенно остыть 
при комнатной температуре. 

Шумовкой достать из компота ман- 
дариновые дольки, а сам напиток по- 
местить в холодильник. Для заготов- 
ки впрок кипятить компот 5 мин. после 
закипания, разлить в стерилизован- 
ную тару и укупорить прокипяченны- 
ми крышками. Хранить в прохладном 
темном месте. 


Зинаида СИКАРЩОВА, г. Ныне | 


т" 


Запах мяты с детства лю- 
блю. Со школьных лет зава- 
риваю себе мятный чай. Вот 
и вишневому компоту реши- 
ла придать немного мятно- 
го вкуса. Получилось то что 
нужно! И компот, и морс, и 
лимонад в одном стаканчике! 


Чтобы напиток был с насыщен- 
ным вкусом, заполняю 3-литро- 
вую стерилизованную банку вы- 
мытой вишней наполовину. 2 л 
воды кипячу с 400 г сахара, за- 
ливаю кипящим сиропом ягоды с 
1 вымытой веточкой мяты. При- 
крываю прокипяченной метал- 
лической крышкой. Ставлю банку 
в кастрюлю с горячей водой, по- 
ложив на дно полотенце, и пасте- 
ризую 15 мин. Банки осторожно 

| вынимаю, убираю мяту и закаты- 
ваю. Переворачиваю, укутываю. 
ИКИ гена ВОРОБЬЕВА, 


Этот рецепт возник уменя в голове как лее 


идея фикс. В прошлом году я собрала на 
даче 5 кгчерной ёмородины. А потом мы > > 
смужем поехали в лес и собрали столь- | Ягодный компот с корицеи 
ко же черники. Тогда я сварила из это- 
го добра варенье. А потом меня осени- 
ло: можно же приготовить из ягод ком- 
пот! Еле дождалась сезона и сразу же 
закатала 10 банок по такому рецепту. 


В прошлом году как-то удивительно рано закончились припа- 
сы компота в нашем погребке. До сезона смородины далеко, а 
сладенького компотика хочется. Тогда я сварила компот из 

= замороженной ягодки, добавив корицу. Те же вкус и аромат! А 
затраты на приготовление - всего 15 минут! 


На литровую банку: черная смородина – 
100 г, черника - 100 г, сахарный песок — 
100 г, лимонная кислота - 1 щепотка, во- 


Понадобится: 2,5 л воды, 2 стакана сахара, 3 стакана черной смо- 
родины, 2 ч.л. корицы. 


да-1л. 
Ягоды я замораживаю так. Тщательно перебираю смородину, акку- 
Смородину и чернику тщательно пере- ратно, чтобы не полопались ягоды, промываю под холодным душем. А 
брать, удалить хвостики, мятые и подпорчен- затем раскладываю рядком на махровое полотенце, чтобы полностью 


ные плоды, хорошо промыть несколько раз. 
Откинуть ягоды на дуршлаг, дать стечь воде. 

Вымытую стеклянную банку подержать над 
паром 5 мин, крышку прокипятить З мин. 
Дать банке обсохнуть и положить в нее чер- 
нику и черную смородину. В сотейнике 
вскипятить примерно 1 л воды. Залить бан- 
кудо краев и оставить на 15-20 мин. Остат- 
ки воды в сотейнике вылить. 

Воду из банки слить обратно в сотейник 
и еще раз вскипятить. К ягодам всыпать 
лимонную кислоту и сахарный песок. 
Залить банки сладким кипящим сиро- 
пом и закатать крышками. Перевер- 
нуть,укутать теплым одеялом. Дать 


ягоды обсохли. Вот теперь пора смородинку расклады: 
вать в мешочки для заморозки и отправлять в мо- 
розильник. Ягода как живая будет! Воду вскипя- 
тить в кастрюле, всыпать сахар, перемешать до 
полного растворения кристаллов и всыпать 
замороженную смородину и корицу. Варить 5 
мин. с момента закипания и перелить в сте- 
рилизованную банку, закатать прокипячен- 
ной крышкой. Перевернуть и укутать до 
полного остывания. Если напиток гото- 
вится сразу для подачи на стол, то после 
варки ему лучше дать настояться не ме- 
нее 3 ч. чтобы раскрылись 
вкус смородины и аромат 
корицы. 


полностью остыть, „Патьяна 
Помада ВИКТОРЕНКО, А 
„Ленинградская обл. г. Есатериндуи 


Творог – 500 г, смета- 
на (30%) - 300 г, жела- 
тин - 1 пакетик, вани- 
лин – 1 пакетик, сахар по 
вкусу, облепиховое ва- 
ренье для подачи. 


творог тщательно взбить 
блендером или миксе- 
ром, чтобы он был нежным 
и пышным. Влить жирную 
сметану, всыпать сахар, ва- 
нилин и еще раз взбить до 
однородной массы. 

Желатин залить водой и 
дать набухнуть втечение 10- 
15 мин. Поставить на водя- 
ную баню, помешивая, пол- 
ностью распустить желатин. 
Тонкой струйкой влить его в 
творог, включив миксер на 
низких оборотах. Получит- 


ся жидкая масса. Перелить 
ее в формочки и поставить 
в холодильник до полного 
застывания. При подаче пе- 
ревернуть формочку вверх 
дном, украсить облепихо- 
вым вареньем. 
Варенье приготовить так. 
1 кг облепихи перебрать 
и промыть, немного обсу- 
шить на полотенце, затем за- 
сыпать 1 кг сахара на 1 сут- 
ки. Поставить на медленный 
огонь, довести до кипения и 
варить 30 мин., снимая пен- 
ку. Дать варенью остыть ив 
холодном виде разложить 
в стерилизованные банки, 
закатать прокипяченными 
крышками. 
Кшетина КАРЯВАЕВЯ, 
г. Тольятти 


Рябиновый сок 
6 ст. л, свекла красная 
средняя - 1 шт., яблоч- 
ный сок – 1 стакан, мед, 
сахар, палочки корицы 
или звездочки бадьяна- 
по вкусу. 


Рябиновый и яблочный 
соки заготовить так. Взять 
2 кг рябины и 2 л воды. Яго- 
ды перебрать, вымыть, за- 
лить ХОЛОДНОЙ водой и ва- 
рить до мягкости. Затем пе- 
ретереть вареную рябину 
через сито, сок процедить 
через мелкое сито и разлить 
в стерилизованные банки. 
Яблочный сок подойдет лю- 
бой. Можно приготовитьего, 
по такому же рецепту, что 
и рябиновый сок. 


Когда запасены соки, мож- 
но приниматься за витамин- 
ный напиток. Красную све- 
клу вымыть, очистить от ко- 
жицы, затем натереть на 
мелкой терке. Завернуть 
тертый овощ в марлечку 
и отжать сок. Смешать в рав- 
ных пропорциях яблочный, 
рябиновый и свежевыжа- 
тый свекольный соки. Чуть- 
чуть подогреть на водяной 
бане или в микроволновке. 
Добавить мед или сахар, па- 
лочку корицы или звездочку 
бадьяна. Пить можно сразу 
жеили подождать, пока пол- 
ностью остынет, Вкусный на- 
питок можно готовить кру- 
глый год! 

иеввина ЗАКАРЧЕНКО, 

„Московская оби. 


Курица – 1 шт., чес- 
нок – 3 зубчика, смета- 
на-4 стл. вода-0,5 ста- 
кана, соль, перец, кали- 
новый соус – по вкусу. 


Курицу вымыть, обсу- 
шить. Очистить чеснок, вы- 
давить через пресс, сме- 
шать со сметаной, солью, 
перцем, смазать тушку сна- 
ружи и изнутри. Уложить ку- 
рицу на противень, связать 
ножки, влить воду, накрыть 
фольгой и запекать в духов- 
ке при 180° 1 ч. Снять фоль- 
гу, полить тушку образовав- 
шимся соком и подрумя- 
нить в духовке. Подавать ку- 
рицу со свежей вымытой зе- 
ленью и калиновым соусом, 
который приготовить таким. 


образом. Заморозить кали- 
ну, чтобы ушла горечь. Про- 
мыть ее, подсушить и взве- 
сить. Опустить ягоды в кипя- 
ток на 2-3 мин., откинуть на 
дуршлаг и протереть через 
сито (из 1 кг ягод выходит 
500 г пюре). Добавить 250 г 
сахара, 50 мл подсолнечно- 
го масла, соль, перец – по 
вкусу. Закипятить и варить 
на среднем огне 10 мин. До- 
бавить 1 ч. л. лимонной кис- 
лоты, перемешать, довес- 
ти до кипения, разлить со- 
ус в стерилизованные ба- 
ночки, прикрыть крышками, 
стерилизовать в горячей во- 
де 10 мин, затем плотно за- 
крыть крышками. 


Калина - 1 кг, сахар - 
1,5 кг, вода - 400 мл, ва- 
нилин - 2 пакетика, ли- 
мон-1 шт. 


Калину вымыть, убрать 
хвостики и веточки, пере- 
брать, удалив подпорчен- 
ные плоды. Вскипятить воду 
с солью (1 ст. л. на 1 л), про- 
варить ягоды 3-5 мин. и от- 
кинуть на дуршлаг, промыть. 

Для сиропа в кастрюль- 
ке смешать воду с сахаром 
до растворения кристал- 
лов. Варить после закипа- 
ния 5-7 мин. периодически 
помешивая. Дать остыть. 

Ягоды положить в другую 
кастрюлю, залить сиропом. 
Прикрыть крышкой, оста- 
вить минимум на 8 ч. 


Лимон вымыть, снять це- 
дру. Выжать сок, цедру нате: 
реть на мелкой терке. Доба- 
вить сок в варенье, переме- 
шать. Шумовкой вынуть яго- 
ды в отдельную посуду. В си- 
роп добавить ванилин и це- 
дру. Довести до кипения 
и варить, помешивая, 5 мин. 
Сироп полностью остудить, 
процедить. Залить им яго- 
ды. Снова довести до кипе- 
ния, варить 10 мин., помеши- 
вая. Снять с плиты, оставить 
на 4-5 ч. В последний раз ва- 
рить до загустения сиропа, 
10-15 мин. 

Разложить по стерили- 
зованным банкам, закатать 
и остудить. 

Дина ЛЯЗЯ?ЕЛОБА, 
г. Санхт-Петенбуи 


В каждом рецепте, кромеягод, фруктов 
исахара, есть сюрприз! Узнайте какой 
и приготовьте необычное варенье! 


По 1 кг крыжовника и киви, 
8 стаканов сахара, 3-4 ст. л. ли- 
монного сока или 1 ч.л.лимонной 
кислоты. 


Киви вымыть, очистить от кожицы 
острым ножом и нарезать небольши- 
ми дольками или кружочками. Кры- 
жовник перебрать и вымыть, обре- 
зать хвостики и пропустить через мя- 
сорубку или измельчить в блендере. 
В толстодонной кастрюле пюре и ки- 
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ЮБИМЫЕ ЗАГОТОВ 


Необычное варенье с приятной кислинкой понравится всем! Гото- 
вить такое лакомство можно в любое время года. Разве что вме- 
сто крыжовника взять еще 1 кг киви. 


ви равномерно засыпать сахаром. По- 
ставить на медленный огонь, довести 
массу до кипения и варить, периоди- 
чески помешивая, 30-40 мин. до лег- 
кого загустения. 

В конце варки добавить лимонный 
сок или лимонную кислоту, тщатель- 
но перемешать. Готовое варенье раз- 
ложить по предварительно стерили- 
зованным банкам. Закрыть. 

мая СЕБЯСПЬЯНОВЯ, 
г. Пенза 


Яблоки (антоновские) - 1 кг, 
сахар - 700 г, молотая корица - 
1 ч.л. 


Вымыть яблоки, удалить сердце- 
винуи нарезать их дольками. В ка- 
стрюлю положить слоями доль- 
ки, пересыпая каждый слой саха- 
ром. Оставить на 7-8 ч. Фрукты за 
это время хорошо дадут сок. Ва- 
рить на медленном огне, не пе- 
ремешивая, 5 мин. Снять с огня 
и оставить на 4-5 ч. Снова варить 
на медленном огне еще 5 мин. (то- 
пить дольки ложкой). Оставить 
остывать на 7-8 ч., после чего ва- 


Клубничное 
варенье с медом 


Однажды собрала свежий урожай 
клубники и обнаружила, что са- 
хара для варенья в доме нет! Зато 
был в холодильнике медок, с тех 
пор я клубнику готовлю только 
с ним! Так ягодка раскрывает весь 
свой вкус. Ну а пользы от такого 
варенья немерено! 


Яблочные дольки в сиропе 


У нас есть семейный рецепт яблочного варенья. Мама гово- 
рит, что в любую стужу оно дарит тепло и хорошее настро- 
ение. И это верно! А корица придает яблочкам свой аромат! 


Клубника – 500 г, лимонный сок – 
2 ст.л., мед- 1/3 стакана. 


Клубнику вымыть, перебрать, хорошо 
высушить, разложив на полотенце, уда- 
лить чашелистики, Сбрызнуть ягоды ли- 
монным соком, поставить на маленький 
огонь и варить 15 мин. после закипания, 
снимая пенку. Добавить мед, варить, по- 
мешивая, 10 мин. Банку для варенья спо- 
лоснуть кипятком, обсушить, разлить 
варенье. Остудить и убрать на хранение 
в холодильник. 


рить 5 мин. и снова оставить по- 
степенно остывать. Примерно че- 
рез 6 ч. добавить в варенье кори- 
цу, перемешать и варить его 10- 
15 мин. Яблочные дольки должны 
стать прозрачными и равномер- 
но распределиться в сиропе. Это 
признак готовности варенья. Пора 
снимать его с огня. 

Вымыть небольшие банки и вы- 
держать их в духовке при 100° 
15 мин. Разложить в них яблочное 
варенье и закатать прокипяченны- 


ми крышками. 
Юя СЕРЈЕЕБЯ, 
Ивановская обл. 


Варенье из малины с какао 


Для меня, любителя малины, все блюда с ягодками вызывают 
интерес. Поэтому предпочитаю и іы в приго- | 
товлении сладких заготовок. н. 

ка: варенье, в которое добавлено какао. 


Потребуется: малина - 1 кг, 
сахар - 0,5 кг, какао-порошок ~ 
2ст.л. 


Малину перебрать, промыть. За- 
сыпать сахаром на 5 ч. Затем поста- 
вить на огонь, всыпать какао и до- 
вести до кипения. Кипятить на мед- 
ленном огне 10 мин., помешивая, 


ЕЩ 
Шарики из дыни 


Солнце, лето, Черное море и мно- 
го-много дынь. До того отпуска 
я и не думала, что из дыни полу- 
чается варенье. Купила большую 
дыню, но всю не съела. Тогда ре- 
шила пофантазировать. Теперь 
всегда готовлю замечательное 
дынное лакомство. 
Мякоть дыни - 500 г во- 

да - 1/2 стакана, сахар - 500 г, 
апельсин - 1 шт. 


Вырезала мякоть дыни в виде шари- 
ков круглой ложкой для мороженого. 
Получилось очень мило, шарики вы- 
глядят гораздо аппетитнее, чем ку- 
сочки разного размера. 

Залила кипятком шарики. Воду, са- 
хар и сок вымытого апельсина варила 
10 мин. Залила дыню, остудила и оста- 
вила в холодильнике на ночь. Утром 
довела до кипения и варила 25 мин, 
Остудила, разлила по стерилизован- 
ным банкам и плотно закрыла. 

Храню варенье в кладовке при 10°, 


Жа ИЧИ г. Пберь 
29 


И вот она – последняя моя новин- 


чтобы варенье не пригорело,и сни- 
мая пенку. Выключить и дать варе- | 
нью полностью остыть, после чего 
снова довести до кипения. Повто- 
рить процедуру 3 раза. 
Разложить варенье по стерили- 
зованным банкам и закатать. 
„Жина ЧИЗЕНЪЕРЛ 
г. Санкт-Петердуре 


| 
| 
| 
| 


Фруктовый конфитюр 


Глядя, как бабушка готовит ягодные за- 
готовки, я сварила конфитюр из тро- 
пических фруктов. Своему произведе- 
нию добавила немного красного оттен- 
ка местной ягодкой – садовым кизилом. 


Вымыла горячей водой 1 апельсин с нетол- 
стой кожурой, опустила его на 4 мин. в кипя- 
ток, а затем окунула его в холодную воду и об- 
сушила полотенцем. Теперь можно присту- 
пать непосредственно к процессу приготовле- 
ния конфитюра. Мелкой теркой сняла цедру и 
хорошо выжала из фрукта сок. Вымыла 1 кгки- 
ви, очистила и нарезала вместе с 2 очищенны- 
ми бананами. 1 стакан кизила промыла под 
проточной водой, удалила косточки. Порошок 
пектина (30 г) смешала с 2 ст. л. сахара. Сло- 
жилакиви, бананы, кизил в кастрюлю, добави- 
ла 2 стакана сахара, смесь из пектина и пере- 
мешала. Довела на среднем огне до кипения, 
сделала минимальный огонь и варила, поме- 
шивая, 20 мин. Влила сок апельсина и цедру, 
проварила еще 5 мин. Конфитюр разложила в 
стеклянные стерилизованные баночки, укупо- 
рила прокипяченными крышками. Спустя вре- 
мя, когда конфитюр уже постоял в кладовке, 
мы с бабушкой открыли баночку. Попробовав 
лакомство, бабушка похвалила меня! 

Василиса ЮРБЕВА, Курская оба. 


Пусть все узнают о том, что 
вы заготавливаете самые 
вкусные джемы и варенья! Для 
этого напишите рецепт, приложите яркую 
красочную фотографию и отправьте в редак- 
цию по адресу: 
198095, г. Санкт-Петербург, а/я 23, «Любимые за- 
готовки», е-тай: гадопюуккар-с.ти. 


=: 
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«Варенье с шоколадом? Да не может быть» – примерно так я 
отреагировала, когда подруга принесла мне баночку темного 
лакомства с теплым запахом какао. Вкус превзошел все ожи- 
дания – это варенье, абсолютно ни на что не похожее, умерен- 
но сладкое, с вкраплениями орехов, моментально украло мое 
сердце. Ну как не поделиться рецептом слюбимым изданием! 


Очищенная слива – 1 кг, тем- 
ный шоколад без добавок - 
100 г, сахар - 500 г, ванильный 
сахар - 10 г, фундук или мин- 
даль - 0,5 стакана. 


Промытые и очищенные от ко- 
сточек сливы засыпаю в кастрю- 
ле половиной сахара на 2-3 ч. За- 
тем перемешиваю со второй поло- 
виной сахара, тертым шоколадом 
и ванильным сахаром, нагреваю 
смесь, постоянно помешивая. 


Как закипит, огонь убавляю до 
минимума и варю 1 ч, периодиче- 
ски помешивая. В готовое варенье 
добавляю рубленые орехи и варю 
минут 10, после чего снимаю с ог- 
няи тутжеразливаю по банкам. Их 
предварительно мою содой и су- 
хой горчицей, обхожусь без стери- 
лизации – кипящее варенье хоро- 
шо заменяет обработку паром. Но 
вот крышки кипячу обязательно. 

в бкамерина КАЛАНОВСКИЯ, 
г. Санкт-Летердуре 


на2ч. 


Перебрать малинуи 
чернику, отмерить по 
4 стакана ягод, промыть 

их, откинуть на дур- 
шлаг и разложить на 
противень с ветошью, 
чтобы немного просу- 
шить. Пересыпать яго- 
ды 3 стаканами саха- 
ра, посыпать листика- 
ми от 3 чистых вето- 
чек свежей мелис- 
сы, выжать сок 1 ли- 
мона и перемешать. 
Накрыть полотенцем 


Абрикосовый МАМ 


конфитюр 


«Солнышко в баночке» — так называ- 
ют мои дети свою любимую сладость 
и просят рассказать, какая в нем еще 
есть волшебная капелька. Показываю 
им лимон, именно он дает ту самую ка- 
пельку своего ароматного сока! 


Абрикосы - 1 кг, сахар - 0,5 кг, лимонный 
сок- 2 ч.л. 


Абрикосы помыть, разрезать пополам и из- 
влечь косточки. Удалить шкурки, после че- 
го выложить фрукты в таз, засыпать сахаром 
и оставить до выделения сока. Поставить таз, 
на огонь (можно добавить немного воды, если 
жидкости получилось недостаточно), влить 
лимонный сок и довести до кипения. Кипятить 
на медленном огне 40 мин, помешивая и сни- 
мая пенку. 

Разложить горячий конфитюр по стерилизо- 
ванным банкам, закатать. 


и Зайема ЗШИ?ОВЯ, г. Симферополь 
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Не могу отказать себе в удовольствии зимой на за- 
втрак намазать тост ароматным джемом или ис- 
печь что-нибудь вкусненькое с ягодной начинкой! 


Слить с ягод выделившийся 
сокв кастрюлю и вскипятить. До- 
бавить ягоды и, помешивая, ва- 
рить 5 мин. Выключить огонь и 
дать джему полностью остыть 
(ягоды начнут понемногу жели- 
роваться). Остывшую массу сно- 
ва вскипятить, варить 5 мин. 
разлить горячий джем в заранее 
простерилизованные банки и 
плотно укупорить прокипячен- 
ными крышками. Перевернуть 
баночки, тепло укутать и дать им 
полностью остыть. 

= Велвара ЛЛОЛНИКОВЯ, 
2.Жов 


Очень люблю это желе за многозадачность. Я подаю его к чаю, до- 
бавляю к утке или мясу – прекрасный соус получается. Иногда не- 
много растапливаю желе в микроволновке и разбавляю водой – вот 
и вкусный сок. Попробуйте! Какой вариант вам больше понравится? 


Гранатовый сок - 300 мл, апель- 
синовый сок - 200 мл, сахарный 
песок - 100 г, желатин - 1 пакетик 
(15-301). 


Смешать гранатовый и апельсино- 
вый соки. Большую часть влить в со- 
тейник, 0,5 стакана отлить. В него до- 
бавить желатин, оставить на 30 мин. 

Сок в сотейнике поставить на не- 
большой огонь и довести до кипения, 
затем всыпать сахар. Проварить, по- 
мешивая, до полного растворения са- 
харного песка. Только затем убрать 
сотейник с плиты и сразу же ввести 


растворенный в соке желатин. Тща- 
тельно перемешать. При необходи- 
мости чуть-чуть нагреть массу на мед- 
ленном огне, чтобы полностью распу- 
стить желатин. 

Стеклянные банки для желе ошпа- 
рить кипятком 2-3 раза, крышки по- 
держать несколько минут в кипятке 
или протереть салфеткой, смоченной 
спиртом. Быстро разлить горячее же- 
ле по банкам, чтобы оно не успело за- 
стыть, закрыть и убрать на хранение 
в прохладный погреб. 

т „Салослаба СЯДКОВА, 
„Халецкая обл. 


Ягодки в сиропе 


Приготовив несколько баночек такого ва- 
ренья, вы полностью решите аав 


сладкой начинки для пирогов. А подав его к 
чаю, услышите от своих гостей немало по- 
хвал. Обещаю, ведь я проверила это на соб- 
ственном опыте. И много раз! 


Ягоды красной смородины - 1 кг, сахар - 
1кг, вода - 200 мл. 


Ягоды перебрать. Промыть и разложить на по- 
лотенце, чтобы обсохли. Воду смешать с сахаром 
в кастрюле, довести до кипения, Варить до полно- 
го растворения сахара, минут 10. 

Засыпать в сладкий сироп смородину и варить 
на умеренном огне 5 мин. Небольшие банки вы- 
мыть и выдержать их над паром 10 мин. Затем пе- 
ревернуть, чтобы они обсохли. Горячее варенье 
разложить по стерилизованным банкам. Закатать 
прокипяченными крышками и оставить при ком- 
натной температуре. Затем перенести на хране- 
ние в прохладное место. Остывшее лакомство бу- 
дет густым в самый раз для начинки. 


= Долентина ЖИЛКОВА, г. Пермь 


= 


из смородины = 
в мультивар 


Заготавливаю много варенья, потому что у меня есть по- 
мощница-мультиварка, с ней переработать урожай ягод 
можно быстрее. А еще потому, что у меня много сладко- 
ежек: как любят такой вкуснятиной лакомиться мои вну- 
чата зимой! Только и спрашивают, остался ли в погребке 
самый вкусный смородиновый джем? 


1 кг красной смородины пе- ремешать деревянной лопаточ- 
ребрать, удалить хвостики, ли- кой и закрыть крышку. Оставить 
стики, затем промыть и обсу- джем на 5 мин. в мультиварке, а 
шить на кухонном полотенце. Из- затем в горячем виде разложить 
мельчить ягоды толкушкой. Сме- его по стерилизованным и об- 
шать 25 г желфикса с 2 ст. л. са- сушенным баночкам (стерили- 
хара, добавить в пюре и выло- зовать над паром 15 мин.), заку- 
жить в чашу мультиварки. Уста- порить прокипяченными метал- 
новить режим «Варка варенья» лическими крышками, перевер- 
или «Тушение» на 20 мин. Через нуть банки до полного остыва- 
10 мин., когда пюре закипит, всы- ния. Убрать в погребок. 
пать еще 2 стакана сахара, пе- ш „Саша ИСЯЕВИ, г. Белгород 


Варенье, джемы, а 


Черешня да слива себя хвалили: мы сликером и ванилью 
хороши! А все потому, что в сиропчик особенный попали! 


1 кг шелковицы мою, удаляю 
плодоножки, откидываю на дур- 
шлаг. Как вся вода стечет, шелко- 
вицу толку. Нежная ягода при вар- 
ке редко остается целой, поэтому 
я варю джем, а не варенье. Смеши- 
ваю ягодную массу с 1 кг сахара, 
соком 1/2 вымытого лимона. 1 па- 
лочку корицы, 5 бутонов гвозди- 
ки заворачиваю в марлю и заклады- 
ваю в чашу мультиварки, установив 
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ЛЮБИМЫЕ ЗАГОТОВКИ 


Шелковица по-восточному 


Шелковица очень популярна на Востоке – ягоды растут пря- 
мо на улицах на тутовых деревьях (некоторые плодоносят до 
200 лет!). Местное население ценит шелковицу за сладость и це- 
лебные свойства ягод. Побывав там, я научилась варить из этих 
ягод нежнейший джем и подаю его по-восточному. 


Сливы в сиропе 


Люблю это варенье за то, 
что оно получается с про- 
зрачным сиропом, а сливы 
в нем не развариваются, а 
остаются целыми и креп- 
кими, как мармеладки. 


Сливы - 1 кг, сахар - 1 кг, 
горячая вода – 200 мл. 


Сливы вымыть, обсушить. 
В каждой ягоде сделать неглу- 
бокий прокол вилкой и в ка- 
стрюле засыпать их сахаром на 
1 ч. Влить горячую воду. Довес- 
ти до кипения, на минимальном 
огне варить 10 мин. Оставить до 
полного остывания. Снова вски- 
пятить и остудить. Повторить 
процедуру еще 2 раза. 

Стеклянные банки с крыш- 
ками вымыть с содой, ополос- 
нуть, стерилизовать в духовке 
при 180° 15 мин. Горячее варе- 
нье разложить по банкам, зака- 
тать прокипяченными крышка- 
ми, перевернуть, укутать, после 
остывания убрать на хранение в 
кладовку. 

СИРОРЕЙКО, 
2. Санкж- Ложе 


режим «Тушениё» на 1 ч. Горячий 
джем‘ сразу разливаю по стерили- 
зованным баночкам, предваритель- 
но удалив марлю со специями (они 
отдали свой аромат и больше не го- 
дятся), и укупориваю прокипячен- 
ными крышками. Подаю с рубле- 
ным миндалем или подсушенными 
ядрами грецких орехов. 


Варенье из черешни пресное, а вот если 
добавить малиновый или клубничный 
ликер, да еще и грецкие орешки, оно при- 
обретет не только прекрасный вкус, но 
и тонкий аромат. 


Черешня – 2 кг, сахар-2,5 кг вода - 4 ста- 
кана, ликер малиновый - 200 г, лимонная 
кислота - 10 г, грецкие орехи - 1 стакан. 


Вкипящую воду всыпать сахар и сварить си- 
роп. Черешню вымыть, освободить от косто- 
чек, положить в горячий <ироп и оставить на 
4-5 ч. Варить черешню в три приема с выстаи- 
ванием до полного остывания. 

Очищенные орехи немного поджарить на 
сухой сковороде и разломать на небольшие 
кусочки. В третий раз поставить варенье на 
огонь и варить до готовности. За 10 мин. до 
окончания варки влить ликер, положить оре- 
хи и лимонную кислоту. Разлить в сухие про- 
гретые банки. 


Марин ЈОРЛ2ЗЕ, Мраснодорекий қрай 


Е Персиковые 
№ дольки на зиму 


Упругие ароматные персиковые 
ломтики в густом сахарном сиро- 
пе – это такая вкуснятина! Нуж- 
но обязательно и вызревшие 
плотные плоды, иначе дольки разва- 
рятся и превратятся в пюре. 


Персики помыть, удалить косточку, мя- 
коть взвесить, нарезать дольками, засы- 
пать сахаром 1:1, перемешать и оставить 
до утра. Довести до кипения и варить на 
среднем огне 5 мин., снимая пенку. Вы- 
ключить огонь и ‘дать остыть. Шумов- 
кой вынуть персики. Сироп проварить 10 
мин., снимая пенку, влить 50 мл лимон- 
ного сока. Варить сироп на среднем огне 
до нужной густоты, положить в него пер- 
сиковые дольки, проварить 10 мин. и раз- 
лить варенье в заранее простерилизо- 
ванные банки. Закрыть их прокипяченны- 
ми крышками и оставить остывать. 
Галана САШОХЕЯАЛОВЯ, г. Самара 


Фрукты с ванилью 


Купила сливу с помятой кожицей, поэтому решила фрукты очистить 
и сварить варенье. Маленький внучок обожает такое лакомство и го- 
ворит, что слива пахнет как-то по-особенному! Это он про запах ва- 
нили. 


шаши шиша ши 


ш шиши 
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и убрать в холодиль- 

ник На 8-12 ч. Откинуть на дур- 

шлаг, дать стечь воде, Проварить воду и 
сахар. Положить в сироп сливу, варить, 
помешивая и снимая пенку, пока пенка 
совсем не исчезнет. Остудить и разлить 


500 г сливы, 600 г сахар- 
ного песка, 1 стакан воды, 1 пакетик 
ванилина, 


Сливу, лучше слегка недозрелую, вы- 
мыть, убрать хвостики. Залить кипятком. 


Вынимать по одной и окунать в ледя- по стерильным банкам. 
ную воду, чтобы легко снять кожицу. За- Раиса ФЕОКЛИСТОВИ, 
м лить очищенную сливу холодной водой Ченинрадекая ойл. 


= 


= 
Секреты варенья 


Даже у опытных хозяюшек слу- 
чаются оказии. Варенье получит- 
ся то слишком густым, то жид- 
коватым. Бывает, засахарится, 
а тои вовсе заплесневеет. Как не 
допустить просчетов и сварить 
идеальное варенье? 

© Рябину и калину перед вар- 
кой нужно бланшировать. А во 
время приготовления добавлять 
лимонную кислоту. Варенье не 
будет горьким. 

ө Черная смородина и вишня 
часто становятся сморщенны- 
ми. Чтобы этого избежать, перед 
варкой варенья окуните ягоды в 
кипящую воду на 1 мин. 

® Абрикосы и сливы не будут 
развариваться, если перед вар- 
кой подержать их в растворе 
соды (на 1,5 лводы - 1 ч.л.) 5 мин. 

® Яблоки не потемнеют, если 
их опустить в подсоленную воду 
(1 ст. л. на 1 л), а потом - в кипя- 
ток на 2 мин. 

© Если сироп для варенья по- 
мутнел, введите 1/2 яичного бел- 
ка на 10 л сиропа. Вскипятите, 
снимите пенку и процедите. 

® Обязательно снимайте 
образующуюся пенку при варке, 
чтобы варенье при хранении не 
засахаривалось, не плесневело. 

® Если засыпали ягоды саха- 
ром, а они не дали сок, встрях- 
ните таз, оставьте еще на не- 
сколько часов, затем поставьте 
на огонь и покачивайте емкость. 

ө Если варенье получилось 
жидкое, добавьте в него пектин, 
агар-агар или желатин согласно 
инструкции. Или в конце варки 
положите дольки лимона. 

® Загустить варенье можно 
и так: натереть яблоки, сделать 
красносмородиновое или кры- 
жовниковое пюре, измельчить 
цедру цитрусовых и добавить 
эту массу в варенье. 

® Чтобы варенье не было жид- 
ким, собирайте ягоды и фрукты 
только в сухую погоду. Мойте и 
хорошо просушивайте плоды, 
чтобы вода не разжижала сироп. 

® Стерилизовать банки не 
обязательно, а крышки - не- 
обходимо. Можно ошпаривать 
тару кипятком или ополоснуть 
спиртом. 


шаши шишиши шишиши шшш шиши шани 


и-и НЕН Ба и зн Баи паа и Бн Ба: 


Черничные круассаны 


Дети называют их сладкими улитками 
и просят побольше добавлять начинки. 
Я тоже за такую ягодную начинку! 


Слоеное тесто - 500 г, сливки (33%) - 
1 стакан, черника – 500 г, сахар – 400 г, са- 
харная пудра - 3 ст.л. вода - 200 мл. 


Из полосок теста я скручиваю «улитки» и вы- 
пекаю при 180° 25 мин. Готовый круассан мож- 
но начинить чем угодно, но я предпочитаю 
сливочную начинку. 

Она готовится так же просто, как и выпечка. 
Сливки я взбиваю ссахарной пудрой до усто! 
чивых пиков, вмешиваю черничное варенье – 
и готово. Смазываю круассаны начинкой и по- 
лучаю мини-тортики, которые обожает вся се- 
мья. 

При варке черничного варенья я кипячу воду 
ссахаром 10 мин. и опускаю в сироп промытую 
чернику. Периодически убираю пенку, варю на 
медленном огне 50 мин. Разливаю по промы- 
тым кипятком банкам и закрываю прокипячен- 


ными крышками. 
жина НЕРЕЛРОВЯ, г. Паск 


Последнее время буквально «живу» на работе. А ведь родные 
так привыкли к домашним сладким пирожкам да булочкам. 
Эти слойки — мое спасение! Готовятся быстро, из доступных 
продуктов. Главное, запастись малиновым вареньем впрок 


и завести будильник на полчаса раньше положенного. 


Малина - 500 г, сахар - 50 г 
вода - 250 мл, слоеное тесто - 
400 г; яйцо куриное – 1 шт., ку- 
курузный крахмал – 1 ч.л. 


Ягоды перебрать, промыть, вы- 
ложить на полотенце. Сахар с во- 
дой довести до кипения и залить 
ягоды на 3 ч. Какостынут, отделить 
от сиропа. Сироп варить 20 мин. 

Малину переложить в загустев- 
ший сироп, варить 10 мин. Разло- 
жить в прокаленные в духовке бан- 
ки при 180°, закатать прокипячен- 
ными крышками. 


Яйцо взбить венчиком. Варе- 
нье соединить с кукурузным крах- 
малом. Тесто разморозить, каж- 
дый пласт разрезать на квадра- 
ты 10х10 см, выложить на них по 
1 ст. л. малинового варенья. Края 
заготовок смазать взбитой яич- 
ной массой, слегка подкрутить, ак- в 
куратно соединить в корзиноч- 
ки, Верхние участки слоек смазать 
оставшейся яичной массой. Слой- 
ки выложить на противень, отпра- 
вить в нагретую до 180° духовку на 
20 мин. Пора за стол! іа 

Наталья РУРИНА, г. Тюмень 


Взбить 1 куриное яйцо с 50 г 
сахара, добавить 100 г сметаны, 
1 ст. л. цедры апельсина, 50 г рас- 
топленного сливочного масла, 
1,5 ч.л. разрыхлителя и 200 гпше- 
ничной муки. Перемешать. В фор- 
му вложить бумажные формочки. 
Влить в них ПО 2 ст. л. теста, затем по 
1ч. л. джема иеще по 1 ст. л. теста. 
Заполнить на 2/3 объема. Выпекать 
в духовке при 200° 20 мин. 

Для джема перебрать 2 кг кизи- 
ла, промыть, удалить косточки, Сме- 


На каникулах хочется побаловать детей сладеньким. Всего 
30 минут – и аппетитные маффины с джемом готовы! 


шать 2 кг сахара с 1 стаканом воды, 
довести до кипения и, помешивая, 
варить 5 мин. Ягоды погрузить в си- 
роп, перемешать и оставить на ночь. 
Утром довести до кипения, немного 
остудить, пюрировать блендером, 
закипятить, проварить 10 мин., раз- 
лить по прокаленным в духовке ба- 
ночкам, закупорить прокипяченны- 
ми крышками, перевернуть и уку- 
тать до полного остывания. Джем 
получается густым и вкусным. 
Калила МЭЛИОВЯ, г. Сшоленск 


Джем получается достаточно густым из-за пектина, содержаще- 
гося в облепихе. Своих внуков я часто балую выпечкой с кисловатой, 
но ароматной начинкой. 


Для джема ягоды облепихи про- 
мыть и откинуть на дуршлаг. Закипя- 
тить 200 мл воды с 1 кгсахара из рас- 
чета на1 кг ягод, проварить 5 мин. До- 
бавить облепиху и варить до размяг- 
чения. Процедить ягоды, пюриро- 
вать блендером, протереть через си- 
то, смешать пюре с сиропом. На мед- 
ленном огне варить джем 30 мин., раз- 
лить в стерилизованные банки и уку- 
порить прокипяченными крышками. 

250 г размягченного маргари- 
на и 2 стакана просеянной муки по- 
рубить ножом в крошку. Добавить 


1 ст.л.сахара, 1 щепотку соли, 0,5 ста- 
кана холодной воды и вымесить те- 
сто, подсыпая муку, чтобы оно не ли- 
пло к рукам. Убрать в холодильник на 
30 мин. Из теста сделать квадраты тол- 
щиной 0,5 см, с одной стороны надре- 
зать их до половины тонкими полос- 
ками. На целую половину квадрата 
выложить 1 ст. л. джема, сверху на- 
крыть полосками другой половины. 
Выпекать слойки на противне с перга- 
ментом в духовке при 180° 25 мин., до 
красивой румяности. 


Валентина ВЕРКЛЯ, п. Павлово 


Морковная 
вкуснятина 


Ягодное варенье с сыром на гриле. Любо- 
пытно? Приготовьте ягодные сэндви- 
чи - иони станут любимым угощением 
на завтрак! И не только! 


Красная смородина - 300 г, сахар – 300 г, 
тостовый хлеб - 8 ломтиков, твердый 
сыр - 100г, сливочное масло – З0т. 


Ягоды перебрать, промыть, обсушить на по- 
лотенце, затем перемешать в кастрюле с са- 
харом, оставить на ночь. Довести до кипения, 
варить 5 мин. Банки с крышками вымыть, сте- 
рилизовать в духовке 15 мин. при 180°. Разло- 
жить варенье по банкам, закатать. 

Сыр нарезать тонкими пластинками. 4 лом- 
тика хлеба смазать сливочным маслом, выло- 
жить на гриль маслом вверх. На ломтики по- 
ложить кусочки сыра, варенье, накрыть остав- 
шимися ломтиками хлеба, закрыть крышку 
гриля, жарить 4 мин. Перед подачей к столу 
сэндвичи нарезать треугольниками. 


„Левина ЈОРЕЕДЯ, г. Новосибирск 


Никто не мог догадаться, 
что торт из... моркови! А в 
сочетании с ягодным варень- 
ем мой тортик получился во- 
все вкуснятиной! 


Для теста: мука пшенич- 
ная - 1,5 стакана, яйцо кури- 
ное - 2 шт. сахар - 1,5 стака- 
на, тертая морковь - 1 ста- 
кан, маргарин - 200 г, сода – 
0,5 ч. л., лимонная кислота 
и соль- на кончике ножа 

Для крема: сметана - 1 ста- 
кан, сахарная пудра - 0,5 ста- 
кана. 

Для варенья: ягоды мали- 
ны, голубики, черники – по 
2 стакана, сахар - 11 стаканов, 
вода - 2 стакана. 


Просеянную муку, соль, соду 
и «лимонку» смешать, влить яй- 
ца, взбитые с сахаром, морковь 
и растопленный маргарин, заме- 
сить тесто. Разделить его на 2 ча- 
сти и выпекать в форме в духов- 
ке при 190-200° до готовности. 
Сметану взбить с сахарной пу- 
дрой, промазать остывшие кор- 
жи. Верх намазать вареньем. Для 
его приготовления воду вскипя- 
тить и всыпать 7 стаканов сахара. 
Размешать, всыпать ягоды. Варить 
5 мин. Выключить, всыпать остав- 
шийся сахар и размешать до его 
полного растворения. 
_Памара ШЕВЧЕНКО, 
г. Братск 


здн: 
сладкоежки 


‚тортику ‘прибавить пирогиеще один рулетик, 


Ў Рецепт я нашла в маминой поваренной книге и решила немед- 
С? ленно приготовить такой рулет. Только крем я изменила по 
© своему вкусу. Рулетик просто тает во рту! 


‘перемешать с яичной массой. Про- 
тивень застелить пергаментом, вы- 
80 гпшеничной муки, 1/2 СТ.Л. ить тесто и разровнять. Выпекать 
ждо порошка, о Ор. при 190° в духовке 15 мин. Корж 
Для крема: 90 г сливочного выложить на сырое полотенце 
и свернуть рулетом. Остудить. 

то а аА. "раан ест пати 
тока; 2 яп: сиропа энил количеством молока. Оставшееся 
з г еесго молоко вскипятить с сахаром. До- 
2 ? бавить крахмал, варить, помеши- 
2 д и вая, до загустения. Остудить. Сли- 
ром Ч вочное масло взбить, добавить 

р крем, сироп, какао. Перемешать. 
Для варенья 1 кгвишни промыть, Развернуть рулет, смазать кре- 
удалить косточки, засыпать 1,2 кг мом, свернуть. Шоколад растопить 
‘сахара на 3 ч. Варить, снимая пену, со сливочным маслом, смазать ру- 
до готовности. Разложить в банки, лет, посыпать орешками. Дать про- 


Для теста: 3 куриных яйца, 


закрыть крышками. питаться 1 ч. 
Яйца и сахар взбить до увеличе- = Юша НИКИЛЕНКО, 
ния в 2 раза. Муку просеять с какао, вероловская одл. 


кий клюквенный пирог 


Разве могла я предположить, что, случайно купив у бабушки на рынке клюкву, испеку с этой ягодкой такой 
вкусный пирог! У старушки остался последний килограмм клюквы, она и попросила меня взять за полце- 
ны. Так я стала автором сразу двух рецептов. 


5 на противне в духовке при 180° 2 кор- вый горячий джем разлить в стерили- 
Е НЫЕ лоҝо — жа, Смазать их клюквенным джемом. зованные баночки. 
г яйцо куриное - 3 шт. мука Украсить вымытыми ягодами клюквы = Ламжьяла ШЧАЛАРОБЯ, 
пшеничная - 2 стакана, масло сли- илистиками мяты. У 
вочное — 100 г, сода - 1/2 ч.л. соль Для приготовления джема зрелую 
зоа кислота — На кончике — клюкву тщательно перебрать, обсу- 
3 шить на полотенце. Из сахара и во- 
Для джема: клюква — 1 кт, сахар ды сварить сироп, выложить 4 
1,8 к яблоки – 400 г; вода - 15 ста" в кипящий сахарный сироп 
кана, мята (для украшения) - 2-3 ли- 
подготовленную клюк- 
стика, ву и варить до готовно- 
Просеянную муку, соль, соду, лимон- сти. Вымытые и очищен- Ж 7 
ную кислоту хорошенько перемешать. ные от кожицы и семян Г Сти) 
Сливочное масло немного подержать яблоки нарезать доль- [8 Е 
в морозильнике, затем в подморожен- ками и бланшировать 
ном виде натереть его на крупной тер- 2-3 мин. После умень- 
ке и смешать с мукой. Влить яйца и сгу- шения объема варенья 
щенное молоко. Вымесить тесто, разде- в 2 раза добавить яблоки 
лить его на 2 части, раскатать ивыпечь и проварить 20 мин. Гото- 


«Вот так сюрприз!» - сказали дети, увидев 
мой торт-новинку. А я добавила тортику яр- 
кой краски с помощью красной свеклы! 


Для теста: сливочное масло - 1/2 пачки, пше- 
ничная мука – 1 стакан, сахарный песок- 2 ст.л, 
куриное яйцо - 1 шт., разрыхлитель - 1 ч.л. све- 
кольный сок - 1-2 ч.л. 

Для начинки: свекла консервированная - 2001, 
творог - 200г, сметана-1 ст.л.,адыгейский сыр- 
50 г, соль, черный молотый перец – по вкусу, лю- 
бые орехи. 


Красную свеклу приготовить так. 1 кг свеклы вы- 
мыть, очистить, нарезать небольшими кубиками, пе- 
ремешать с 1 ст. л. соли и разложить в чистые сте- 
клянные банки. Пастеризовать в кастрюле с водой, 
положив на дно салфетку, 40 мин. Закатать прокипя- 
ченными металлическими крышками. 

Для теста натереть на терке подмороженное сли- 
вочное масло, растереть его с сахаром. Взбить яй- 


| цо, перемешать с масляной смесью и свекольным 


соком. Муку просеять с разрыхлителем и частями 


} добавить в общую массу. Тесто должно получиться 


упругим, но слегка вязким. Завернуть его в пищевую 
пленку и убрать в холодильник на 2 ч. 

Охлажденное тесто раскатать по форме для вы- 
печки, руками вылепить бортик. Творог тщательно 
растереть, можно немного взбить и выложить на те- 


" сто. Разровнять, распределить по творогу сметану. 


Выпекать в духовке при 200° примерно 20-30 мин. 
Как тортик приятно зарумянится, значит, пора его 
вынимать из духовки и дополнить начинку. 
Консервированную свеклу откинуть на дур- 
шлаг и дать стечь рассолу. Затем смешать ее с 
раскрошенным сыром, по необходимости или 
желанию посолить, поперчить и выложить на 
творог. Завершить приготовление начинки, по- 
сыпав ее ядрами любых орехов. 
Ангелина ЛЮБЯВИНЯ, г. Петрозаводск 


Как похуд деть 
после 50 лет? 


Без реда для здоров 


ОКТОР А, кос умными 
И ЗДОРОВЫ 
1-и Сри ое 


КАК СЭКОНОМИТЬ НА КОММУНАЛЬНЫХ ПЛАТЕЖАХ 


Новое уникальное 
издание для женщин! 
Как жить долго и оставаться 
востребованной, активной 
и бодрой? 


Здоровье и активное 
долголетие 
Красота вне возраста 


Советы хозяйке, 
кулинарные рецепты 
и многое другое 


Закр 
друж 


а 1 


бовный напиток! Проверено! 


2 кгмалины, 0,5 л водки, 150 гса- 
харного песка, 100 мл воды. 


Малину переберите, вымойте, раз- 
ложите тонким слоем на бумажном 
полотенце и дайте ей обсохнуть. Пе- 
реложите ее в стеклянную банку и за- 
лейте водкой. Банку закройте крыш- 
кой и поставьте в темное теплое ме- 
сто натри дня. Сварите и охладите си- 


п 


Кто не любит малину, тот не любит саму жизнь — да и вообще, та- 
кое чувство, как любовь, тому неведомо! А всем прочим не может не 
понравиться вот эта чудесная малиновая настойка – воистину лю- 


НЋалибки, вина, самогоны 


в 


2 


Так выпьем жеза то, чтобы никто из нас, где бы ни жил, 
никогда не отрывался бы от любимого издания и читал его запоем! 


роп из воды и сахара. Процедите на- 
стойку через несколько слоев марли 
в чистую банку, затем добавьте сироп 
и снова закройте крышкой. Банку по- 
ставьте в темное прохладное место на 
месяц. Спустя указанное время проце- 
дите еще раз сквозь сложенную в не- 
сколько слоев марлю и приступайте 
к дегустации малинового напитка. 

„Мана ЛОСЕБЯ, г. Челябинск 


Яблочный сидр 


Понадобится: 5 кг яблок, 800 г 
сахара. 


Яблоки протрите и измельчите 
в мясорубке. Перемешайте с сахаром 
в банке. Закройте марлей, оставьте 
втемном теплом месте на 3 дня. Утром 
и вечером перемешивайте. Проце- 
дите, сок перелейте в чистую банку 
и закройте ее резиновой перчаткой 
с проколотым пальцем на 1,5 месяца 
в комнате в темном месте. За это вре- 


из смородины 


Как довести вкус любимой смо- 
родины до совершенства? Приго- 
товить бальзам! Вместе с яго- 
дами я добавляю и листья сморо- 
дины. Это усиливает аромат. 


750 г черной смородины, 0,5 л 
водки, 250 г сахарного песка, 
2-3 смородиновых листа. 


Ягоду переберите, вымойте и обсу- 
шите, Переложите в банку, разомните 
толкушкой, добавьте чистые смороди- 
новые листы и залейте водкой. Банку 
закройте крышкой и поставьте в тем- 
ное прохладное место на 3 недели. 
Затем процедите сквозь сложенную 
в несколько слоев марлю и перелей: 
те в чистую банку. Добавьте сахарный 
песок, закройте крышкой ихорошень 
ко встряхните. Оставьте банку еще на 
неделю в темном прохладном месте. 
Затем приступайте к дегустации. 

Фетлана РУБЦОВА. г. Разань 


м. 


), 
Пн и о п ба М и Ба са Би и Б а Пи Б а а 


Небывалый, фантастический урожай яблок нужно было пристро- 
ить – не пропадать же добру! Кроме варенья, я приготовил тради- 
ционный напиток Северной Франции - яблочный сидр! 


мя перчатка надуется, а потом сдует- 
ся. Если перчатка не сдулась, то сок 
слейте через трубочку в чистую бан- 
ку, не затронув осадка, и ждите окон- 
чания брожения. Когда перчатка сду- 
ется, напиток процедите, сливая его 
при этом через трубочку, не затраги- 
вая осадка. Сок разлейте по бутыл- 
кам, закупорьте их крышками и по- 
ставьте в холодильник на несколько 
месяцев. Сидр готов! 

Николай МИРОНОВ, г. Ярослабаь 


ЛЕ = 
= Рябиновка 


Красивые, полыхающие ярким пла- 
менем гроздья рябины настолько 
‘радовали мой взор, что я не удер- 
 жался и прихватил их с собой. А до- 
ма приготовил настойку! 


1 кгкрасной рябины, 700 г сахара, 
0,5 л водки, 0,5 л воды. 


Из воды и сахара сварите сироп. Ря 
бину переберите, вымойте. Переложите 
в банку, залейте теплым сиропом и дай- 
те ему остыть. Влейте водку, закройте 
‘банку крышкой. Банку поставьте в тем- 
ное прохладное место на месяц. Ежед- 
невно встряхивайте. Затем процеди- 
те сквозь сложенную в несколько сло- 
ев марлю и перелейте в чистую бутылку. 
= орь ВОРОБВЕВ, г. „Шоглитогорск 


Пряная ягодная 
настойка 


1 1 лводки, 0,5 кг клюквы, 150 г меда, 50 г 
корня имбиря, 3 горошины черного пер- 
ца, 1 щепотка корицы. 


| Клюкву переберите, вымойте и обсушите. 
Затем переложите ее в большую банку и ра- 
зомните до однородного состояния. Имбирь 
очистите и натрите на крупной терке, со спе- 
циями добавьте в клюкву, залейте водкой 
и закройте банку крышкой. Банку встряхните 
и поставьте в темное место комнатной темпе- 
ратуры на 6-10 дней. Затем процедите сквозь 
сложенную в несколько слоев марлю в чистую 
банку, добавьте мед, перемешайте и закройте. 
крышкой. Банку поставьте в холодильник еще 
на 3-4 дня. После этого процедите содержи- 
мое еще раз сквозь сложенную в несколько 

слоев марлю. 
= Лаемьяна РОРОРИМЛ, г. Волгоград 


Клюква повышает иммуни- 
тет, борется с простудами 
и вирусами. Поэтому насто- 
ечка всегда есть в запасе. 


Возьмите: 1 л водки, 0,5 кг 
клюквы, 150 гмеда. 


Клюкву переберите, вымойте. 
Переложите в банку и разомни- 
те. Влейте водку, закройте банку 
крышкой и оставьте на 15 дней 
в темном прохладном месте. 
Процедите настойку сквозь сло- 
женную в несколько слоев мар- 
лю, перелейте ее в чистую банку 
и добавьте мед.Перемешайте, за- 
кройте банку крышкой и оставь- 
те еще на неделю в темном про- 
хладном месте. Настойка готова. 


Топ-5 домашнего 
алкоголя 

Как приготовить напитки для 
хорошего застолья просто и эко- 
номно, с приятным вкусом? Вот 
по этим рецептам! 


® Домашний «виски». Са- 
могон (40%) — З л, кора дуба - 
З ст. л,, древесный уголь — 50 г; 
чернослив - 8 шт. Кору залить 
кипятком на 15 мин. промыть. 
Положить в большую банку 
с измельченным углем, промы- 
тым черносливом. Влить само- 
гон доверху. Завинтить крышку, 
убрать в темное место на 2 неде- 
ли. 2-3 раза процедить напиток 
через сложенную в несколько 
слоев марлю. Разлить по чистым 
бутылкам. 

® Яблочная настойка. Ябло- 
ки - 2 кг, водка - 1 л, сахар - 1 кг, 
вода - 2 л. Яблоки вымыть, уда- 
лить сердцевину, нарезать доль- 
ками, Налить в банку 1 л воды 
и 0,5 л водки. Завинтить крыш- 
ку и настаивать в темном месте 
10-14 дней. Процедить через 
мелкое сито. 1 л воды с сахаром 
варить 7 мин. Остудить и влить 
в настойку, добавить оставшую- 
ся водку. Настаивать 3-5 дней. 

® Напиток «Царский». Облепи- 
ховый сок – 1 л, сахар - 3 стака- 
на, вода - 1,5 л. Бутыль для на- 
питка вымыть, окатить кипятком 
и высушить. Все ингредиенты 
соединить, надеть медицинскую 
перчатку с проколотым пальцем 
и оставить бродить. После окон- 
чания брожения напиток про- 
цедить и убрать на холод на не- 
делю. Оставить бродить еще на 
1-1,5 месяца в теплом помеще- 
нии. Перелить в чистые бутылки. 

® «Ароматный настой». Вод- 
ка ~ З л, перловка ~ 2 ст. л., кори- 
андр — 1 ч.л. тмин – 1 ч.л. мед – 
по вкусу. Перловку обжарить на 
сухой сковороде до золотистого 
цвета. Половину перловки вы- 
нуть, а оставшуюся обжаривать 
до кофейного цвета. Больше не 
надо – напиток будет горчить. 
Остудить. В банку с водкой доба- 
вить всю перловку и пряности, 
закупорить и убрать в темное 
место на З недели, периодиче- 
ски встряхивая банку. Настойку 
процедить и добавить мед. 
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А что вам больше нравится: делиться своими 
рецептами или узнавать рецепты новые? Слож- 
ный выбор? А выбирать и не нужно, ведь есть хо- 
рошая возможность получать удовольствие сразу и 
от одного и от другого! Читайте журнал, оправляй- 
те свои рецепты, а также задавайте вопросы. Ответы 
найдем вместе! 


Мясо с овощами впрок 


Чтобы сэкономить время на приготовлении 
сытного обеда зимой, решила тушенку заго- 
товить с овощами. Не получилось! Почему? 
Мясо протушила в растопленном сале, доба- 
вила очищенные и нарезанные морковь и реп- 
чатый лук. Через 30 мин. закатала в стерили- 
зованные банки. 


Попробовала как-то засоленные без уксуса огурцы, очень пон- 
равились. А сама приготовила – такие вкусные не получились и 
быстро испортились. Вымытые огурцы сложила в банку с 2 смо- 
родиновыми листами и 2 очищенными зубчиками чеснока, 3 ст. 
л. соли и залила кипятком. Как остыли, закрыла капроновыми 


Мајиса РУБРОВИНА, г. Ижевск 


крышками. Что же я сделала не так? 
Варвара ЛИСЕНКОВЛ, г. Шоева. 


кой на 5 суток при комнатной 
температуре. Как начинает- 
ся процесс окисления, а огур- 
цы меняют цвет, сливаю рас- 
сол, кипячу и заливаю огурцы. 
Укупориваю любыми чистыми 
крышками. Огурцы стоят 1 год! 

„Чарина НЕСТЕРЕНКО, 


В консервировании дав- 
но не использую уксус, нашла 
ему замену. Вымытые огурцы 
с 2 смородиновыми листа- 
ми, 3 очищенными зубчиками 
чеснока, 5 горошинами чер- 
ного перца заливаю в 3-ли- 
тровой банке кипятком со 


Раньше делала овощ- 
ные заправки для су- 
пов, а теперь мясные! 
20 мин. - и сытный обед 
готов! 3 кг мяса без жи- 
ра мою и нарезаю, тушу 
в собственном соку 1,5 ч. 
Раскладываю в стерили- 
зованные банки с лавро- 
вым листом. По 1 кгмор- 
кови и репчатого лука 


Обжариваю на 1/4 стака- 
на подсолнечного ма- 
сла и укладываю к мя- 
су. В бульон от мяса кла- 
дунеполный стакан саха- 
ра, соль по вкусу, добав- 
ляю 0,5 л уксуса, кипячу 
5 мин. Заливаю в банки, 
пастеризую 2 ч. в горячей 
воде. Укупориваю._ 

Инна МИХАЙЛОВА, 


100 г соли. Прикрываю крыш- 2 Томек 


2. Четрахань мою, очищаю и нарезаю. 


Подскажите, как приготовить фрукты в алко- 


и а ва 8 голе? У меня вместо «пьяного» винограда получа- 
а С п А ется настойка. В 1-литровую банку кладу вымы- 
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Е 9 С Ш А Е м ноградник. А я ему дарю виноград в коньяке! На 
Шт м 0,5-литровую банку беру 400 г винограда, зали- 
зы ск т У Рис ТАН ваю кипятком на 3 мин. затем ополаскиваю хо- 
поа в о АТР] Ч лодной водой. Снимаю кожицу, удаляю аккурат- 
бе но семена. Ягоды укладываю в банку, всыпаю 
аоснс 0900 2 боев 100 гсахара и заливаю 150 мл коньяка. Укупори- 
[с] а о ас0200 У ваю. Через 5 недель готово! В течение этого вре- 
=. Бовар пав В мени периодически баночку встряхиваю. 
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